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SUR  CETTE  DIXIÈME  ÉDITION. 
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Les  additions  considérables,  que  M.  Fouret  a faites 
à cette  nouvelle  édition,  ne  peuvent  qu’améliorer  ce 
livre , dont  le  mérite  est  attesté  par  neuf  éditions  qui 
se  sont  succédées  rapidement. 

Le  digne  collègue  de  M.  Yiard  a relu  attentivement 
les  différentes  parties  de  cet  ouvrage , et  les  a aug- 
mentées de  plusieurs  procédés  qui  ne  peuvent  qu’ajou- 
ter à la  réputation  de  ce  manuel.  Les  amateurs  de  la 
cuisine  Anglaise  , y trouveront  plusieurs  indications 
utiles , et  les  Maîtres-d’Hôtel  remarqueront  avec  plaisir 
que  l’office  et  la  pâtisserie  y sont  traités  d’une  manière 
beaucoup  plus  étendue  que  dans  les  éditions  précédentes. 

Dans  le  dessein  d’être  utile  aux  personnes  chargées 
du  service  des  tables,  le  même  M.  Fouret  a fait  repré- 
senter sur  neuf  planches  , habilement  gravées  au  trait, 
l’ordre  et  la  disposition  des  mets  qui  doivent  former 
chacun  des  trois,  services  dont  se  compose  un  dîner 
régulier. 

Ces  additions  nombreuses,  qui  contiennent  plus  de 
huit  cent  cinquante  recettes  nouvelles , auraient  pu 
facilement  former  un  volume  supplémentaire;  mais  ce 

supplément  aurait  rendu  notre  manuel  moins  commode 

% 

et  nous  eût  forcés  d’en  doubler  le  prix;  pour  éviter  ces 


mconvéniens,  nous  avons  fondu  ces  diverses  additions 
dans  le  corps  de  l’ouvrage,  et  au  moyen  d’une  justi- 
fication plus  étendue,  nous  avons  renfermé  dans  un 
seul  tome  le  traité  le  plus  complet  qu’on  ait  encore 
publié  sur  l’art  de  la  cuisine. 

Afin  que  le  public  puisse  apprécier  lui  même  la  valeur 
de  ces  augmentations,  nous  avons  désigné  par  la 
lettre  F.  tous  les  articles  rédigés  par  M.  Fouret. 

Malgré  les  améliorations  que  nous  venons  d’indiquer 
et  les  gravures  dont  nous  avons  enrichi  notre  livre , nous 
en  avons  fixé  la  valeur  à un  prix  très-modéré  et  beau- 
coup au  dessous  de  ceux  en  usage  dans  le  commerce. 


Cet  ouvrage  étant  ma  propriété,  je  déclare  que  je  poursuivrai 
les  éditeurs  de  livres  de  cuisine,  qui  prendront,  partiellement  ou 
en  entier,  des  articles  dans  mon  livre. 

Paris , ce  20  juillet  1820. 


J. -N.  BARBA, 


PRÉFACE. 


Payons  encore  un  tribut  au  culte  de  Cornus,  et  puisque  les 
poètes,  les  littérateurs,  les  savans  même,  ne  dédaignent  point 
aujourd'hui  de  célébrer  la  gourmandise  et  de  s’enrôler  sous  les 
tranquilles  drapeaux  d’Épicure,  ne  croyons  pas  déroger  à la 
philosophie,  en  publiant  le  Code  delà  Cuisine.  Nos  chansonniers 
peuvent  faire  sur  cet  art  des  couplets  succulens  , les  prosateurs 
écrire  d’or  sur  cet  intarissable  sujet  ; mais  que  diront-ils  qui 
vaille  les  règles  précises  que  traça  un  adepte  , et  qui  sont  vrai” 
ment  la  poétique  de  l’art  culinaire?  On  pourra  cherchera  cri- 
tiquer la  simplicité  du  style  de  cet  onvrage;  mais  où  doit-on 
trouvera  mordre,  si  ce  n’est  pas  dans  un  oeuvre  de  cuisine? 
F.h  ! la  simplicité  n’est-elle  pas  le  cachet  du  génie  , et  n’existe-t- 
il  pas  un  style  technique  pour  les  arts,  comme  il  existe  un  style 
académique  pour  les  athénées  ? Telle  formule  est  tellement  con- 
sacrée, qu’on  ne  peut  essayer  de  s’en  éloigner  sans  risque  de 
passer  pour  un  novateur  ou  un  hérésiarque.  C’est  ici  que  l’es- 
prit tue  et  que  la  lettre  vivifie  , tandis  que  tout  le  contraire  a 
lieu  au  moral.  Par  exemple  , qui  n’admirera  , dans  le  récipé  de 
l’apprêt  d’un  gigot , d’un  lièvre  , cette  formule  initiative  : siyez 
ungigot ayez  un  lièvre ; car  il  est  certain  quepour  accommoder 
un  lièvre,  il  faut  commencer  par  l’avoir.  Voilà  des  traits  de 
génie  qui  font  nature  , et  que  Longin  , Quintilien  , Vida  , l’abbé 
Bossuet,  eussent  proposés  comme  des  modèles  , si  le  Cuisinier 
royal  eût  existé  de  leur  temps.  Tout  est  de  cette  force  dans  ce 
précieux  ouvrage-,  et  une  preuve  sans  réplique  de  la  convenance 
de  sa  diction,  c’est  qu’il  a eu  plus  d’éditions,  depuis  sa  pre- 
mière impression,  que  l’ouvrage  le  plus  accrédité  en  littérature 
qui  ait  paru  depuis  la  même  époque. 

Pour  ne  rien  laisser  à désirer  dans  cette  édition  nouvelle, 
nous  y avons  joint  une  Notice  des  vins  ; par  %cette  addition, 
nous  formons  le  cours  complet  de  la  science  du  gastronome , 


puisqu’il  est  vrai  de  dire  que  toute  son  étude  se  borne  à bien, 
manger  et  bien  boire.  Si  le  temps  nous  en  est  donné,  nous 
publierons  quelques  vues  nouvelles  sur  l’art  de  bien  digérer, 
et  V Art  delà  Gueule  aura  reçu  son  instruction  complète. 

Je  crois  donc  avoir  rempli  un  devoir  sacré  et  payé  ma  dette 
à la  société,  en  surveillant  trois  éditions  sur  les  neuf  qui  se  sont 
déjà  succédées  de  cet  ouvrage  ; et , dans  la  paix  de  ma  con- 
science ,non  moins  que  dans  l’orgueil  d’avoir  si  honorablement 
rempli  cette  importante  mission  , je  m’écrierai  avec  le  poète  des 
Gourmands  et  des  amoureux  : 

Exegi  monumentum  ære  perennius, 


Non  omnis  raoriar. 
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POTAGES. 

Au  Naturel. 

Ayez  soin,  quand  les  croûtes  seront  préparées,  de  les  mettre 
dans  la  soupière,  d’y  verser  assez  de  bouillon  pour  les  faire  trem- 
per; puis,  au  moment  de  servir  votre  potage,  vous  y reverserez 
du.  bouillon  en  assez  grande  quantité  pour  que  votre  pain  baigne. 
Si  vous  voulez,  vous  ajouterez  des  légumes  dessus.  Il  faut  éviter 
de  faire  bouillir  le  bouillon  avec  le  paiu , parce  que  cela  ôte  la 
qualité  du  bouillon. 

Aux  petits  Ognons  blancs. 

Vous  préparez  le  potage  comme  le  précédent,  et  vous  prenez  , 
selon  la  grandeur  du  potage  à faire , des  petits  ognons  au  nombre 
de  soixante,  plus  ou  moins,  que  vous  aurez  soin  d’éplucher  sans 
les  écorcher  ni  les  découronner;  vous  les  ferez  blanchir,  puis  les 
mettrez  dans  du  bouillon  avec  un  petit  morceau  de  sucre  : vous 
tâcherez  qu’il  y en  ait  en  assez  grande  quantité  pour  que  votre  pain 
baigne  entièrement  dans  votre  soupière. 

Aux  Carottes  nouvelles. 

Ayez  des  carottes  ; les  rouges  sont  les  meilleures;  coupez-les  en 
petits  bâtons  ayant  un  pouce  de  long,  qu’elles  soient  tournées  toutes 
de  la  même  longueur  et  de  la  même  grosseur  : vous  les  ferez  blan- 
chir et  les  mettrez  dans  du  bouillon,  en  les  faisant  bouillir  jusqu’à 
ce  qu’elles  soient  cuites;  au  moment  de  ser\ir,  vous  les  verserez 
dans  votre  soupière,  où  vous  aurez  mis  tremper  votre  pain  comme 
au  potage  au  pain. 

Aux  Navets . 

Vous  préparez  les  navets  comme  on  l’a  enseigné  ci-dessus  pour 
les  carottes:  vous  les  sauterez  dans  le  beurre,  jusqu’à  ce  qu’ils 
soient  un  peu  revenus;  vous  les  mettrez  dans  une  passoire  po-ur  les 
égoutter,  et  disposerez  votre  potage  comme  celui  ci-dessus. 

Aux  Poireaux. 

Ayez  des  poireaux  que  vous  coupez  de  la  longueur  d’un  pouce, 
vous  les  lavez  et  les  coupez  en  filets;  vous  les  passez  djins  du  beurre 
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jusqu’à  ce  qu’ils  soient  blonds,  vous  les  mouillez  avec  du  bouillon, 
puis  vous  les  laissez  mijoter  trois  quarts  d’heure,  et  les  apprêtez 
de  même  que  le  potage  au  pain.  L’on  peut  aussi  employer  des  poi- 
reaux entiers , c’est-à-dire,  les  couper  tous  d’un  pouce  de  long, 
de  la  même  grosseur,  et  les  faire  blanchir,  puis  les  laisser  cuire  à 
grand  bouillon,  comme  les  petits  ognons,  et  votre  potage  comme 
celui  au  pain. 

A la  pointe  d' Asperges. 

Vous  préparez  un  potage  ordinaire  , vous  prenez  les  pointes 
d’asperges,  auxquelles  vous  enlevez  les  feuilles  jusqu’au  bouton; 
vous  les  coupez  à huit  ou  dix  lignes  de  longueur;  vous  les  faites 
blanchir  légèrement  ; vous  les  jetez  dix  minutes  dans  du  bouillon 
disposé  pour  votre  potage,  et  vous  les  faites  bouillir  au  moment  de 
le  tremper  : vous  prendrez  garde  de  les  conserver  vertes  et  un 
peu  fermes. 

Aux  petits  Pois. 

Vous  les  ferez  blanchir  légèrement;  puis  vous  les  jetterez  dans 
la  moitié  de  bouillon  de  ce  qu’il  faut  pour  votre  potage,  et  les  ; 
ferez  bouillir  une  demi-heure,  selon  la  qualité  des  pois  : vous  ajou-  i 
terez  un  petit  morceau  de  sucre,  et  tremperez  votre  potage  comme 
celui  au  pain. 

Aux  Laitues  entières. 

Vous  épluchez  les  laitues,  en  ayant  bien  soin  qu’elles  ne  soient 
pas  découronnées,  c’est-à-dire,  que  les  feuilles  tiennent  bien  avec 
le  cœur;  vous  les  faites  blanchir  après  les  avoir  bien  lavées;  vous  : 
les  jetez  dans  une  eau  boujllante,  dans  laquelle  vous  mettez  une 
poignée  de  sel,  selon  la  quantité  d’eau;  quand  elles  ont  bouilli 
une  demi-heure,  vous  les  rafraîchissez  dans  un  seau  d’eau  fraîche, 
puis  vous  les  pressez  bien  ; vous  les  ficelez  pour  qu’elles  ne  s’écartent 
pas;  vous  mettez  au  fond  de  votre  casserole  des  tranches  de  veau , 
puis  des  bardes  de  lard  : vous  mettez  vos  laitues  dessus,  les  cou- 
vrez de  lard,  et  vous  coupez  des  tranches  d’ognons  et  des  carottes; 
vous  garnissez  vos  laitues;  vous  mouillez  avec  du  bouillon;  vous 
les  faites  cuire  à petit  feu  pendant  une  heure,  jusqu’à  ce  qu’elles 
soient  bien  cuites. 

Ou  bien,  après  les  avoir  blanchies,  vous  les  mettez  dans  votre 
casserole,  et  vous  les  faites  cuire  avec  du  bouillon  et  de  la  graisse 
de  marmite  : quand  elles  sont  cuites,  vous  trempez  votre  potage 
au  pain  avec  du  bon  bouillon,  puis  vous  égouttez  vos  laitues,  et 
vous  les  arrangez  sur  votre  potage. 

Aux  Laitues  émincées. 

Vous  épluchez  vos  laitues  jusqu’au  jaune,  les  lavez,  puis  vous 
les  coupez  bien  minces,  c’est-à-dire,  de  manière  à ce  que  cela 
forme  des  filets;  puis  vous  passez  vos  laitues  dans  du  beurre  jus- 
qu’à ce  qu’elles  soient  bien  fondues;  puis  vous  les  mouillez  avec  . 
votre  bouillon;  vous  les  faites  cuire  pendant  une  heure,  et  vous 
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trempez  votre  potage  au  pain  comme  de  coutume.  Le  potage  à la 
chicorée  se  fait  de  même. 

Aux  Romaines. 

Quelques  personnes  aiment  ce  potage,  qui  est  de  fantaisie.  On 
apprête  les  romaines  de  même  que  les  laitues  eptières  : quand  elles 
sont  cuites,  on  les  coupe  en  deux  ou  trois , selon  la  longueur  de  la 
romaine  , et  l’on  prépare  son  potage  comme  celui  aux  laitues. 

( Voyez  Potage  aux  laitues.  ) 

Aux  menues  Herbes. 

Vous  prenez  deux  laitues,  une  poignée  d’oseille,  du  cerfeuil; 
après  avoir  épluché  et  lavé  le  tout,  vous  concassez  vos  feuilles  de 
laitues,  dont  on  rejette  les  cêtons  ; on  concasse  aussi  l’oseille  et  le 
cerfeuil;  on  prend  du  derrière  de  la  marmite  du  bouillon  que  l’on 
passe  au  tamis;  on  fait  fondre  ses  herbes,  puis  on  les  mouille  avec 
du  bouillon  , pour  qu’elles  puissent  cuire  : lorsqu’elles  le  sont,  vous 
trempez  votre  potage  au  pain  avec  du  bon  bouillon,  et  vous  dis- 
posez vos  herbes  sur  votre  potage. 

Julienne. 

Ce  potage  est  composé  de  carottes,  navets,  poireaux,  ognons, 
céleri,  laitue,  oseille  , cerfeuil  : ces  racines  seront  coupées  en  filets 
de  la  grosseur  d’une  demi -ligne,  et  huit  ou  dix  lignes  de  long  en- 
viron; les  ognons  seront  coupés  en  deux,  puis  en  tranches,  pour 
qu’ils  forment  des  demi-cercles;  les  poireaux  et  céleri  en  filets, 
ainsi  que  les  laitues  et  oseille  émincées.  11  faut  passer  les  racines 
au  beurre  jusqu’à  ce  qu’elles  soient  un  peu  revenues,  puis  y mettre 
les  laitues,  herbes,  cerfeuil;  que  le  tout  soit  bien  revenu  : il  faut 
mouiller  avec  du  bouillon,  faire  bouillir  à petit  feu  pendant  une 
heure  ou  plus,  jusqu’à  ce  que  cela  soit  cuit;  puis  vous  préparerez 
votre  pain,  et  verserez  votre  julienne  dessus. 

Faubonne. 

Ces  légumes  sont  les  mêmes  que  pour  la  julienne,  excepté  qu’il 
faut  les  couper  en  dés  : concasser  l’oseille  et  la  laitue;  passer  de 
même  les  racines  au  beurre,  puis  les  poireaux  et  herbes,  le  tout 
ensemble  ; mouiller  avec  du  bouillon  assez  pour  votre  potage  : 
tremper  toujours  comme  au  potage  au  pain. 

Aux  Choux. 

Vous  ferez  blanchir  une  demi-heure,  dans  l’eau  bouillante  , deux 
choux,  qu’il  faut  couper  en  quatre  (plus  ou  moins , comme  ils  se- 
ront gros  ) ; puis  vous  les  rafraîchirez  , puis  les  égoutterez,  vous  les 
ficellerez;  vous  mettrez  dans  le  fond  de  votre  casserole  des  tranches 
de  veau-,  que  vous  couvrirez  de  lard;  vous  y mettrez  vos  choux, 
les  couvrirez  de  lard;  puis  vous  mettrez  dessus  deux  carottes,  deux 
ognons , deux  clous  de  girofle  : vos  choux  cuits,  vjnis  tremperez 
votre  potage  comme  celui  au  pain,  c’est-à-dire,  avec  du  bouillon  • 
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puis  vous  égoutterez  vos  choux,  et  les  mettrez  sur  votre  potage; 
vous  passerez  le  fond  de  la  cuisson  de  vos  choux,  le  dégraisserez, 
et  le  verserez  dans  votre  potage.  Autrement,  après  avoir  l'ait  blan- 
chir les  choux,  les  avoir  pressés  et  ficelés,  vous  les  mettrez  dans 
votre  casserole , avec  carottes,  ognons  ; vous  les  mouillerez  avec 
le  gras  du  bouillon,  les  ferez  mijoter  deux  heures,  plus  ou  moins, 
selon  la  qualité  du  chou,  jusqu’à  ce  qu’il  soit  cuit. 

A la  purée  de  Racines. 

"Vous  émincerez  vos  carottes,  au  nombre  de  trente  ou  quarante, 
selon  leur  grosseur;  vous  prendrez  un  quarteron  de  beurre,  vous 
les  passerez,  en  les  tournant  de  temps  en  temps  pour  qu’elles  ne 
s’attachent  pas;  puis,  quand  elles  auront  été  trois  quarts  d’heure 
ou  une  heure  sur  le  feu  , vous  les  mouillerez  avec  du  bouillon  ; 
vous  y ajouterez  un  petit  morceau  de  sucre  gros  comme  la  moitié 
d’un  œuf,  et  les  laisserez  cuire  pendant  deux  heures  à petit  feu,  puis 
vous  les  passerez  dans  un  tamis  : s’il  n’y  avait  pas  assez  de  leur 
bouillon,  que  votre  purée  fût  trop  épaisse,  vous  la  mouilleriez 
avec  du  bouillon  du  pot;  vos  croûtes  seront  comme  pour  le  potage 
au  pain;  vous  les  tremperez  avec  du  bouillon  clair,  pour  qu’elles 
s’humectent  plus  facilement;  puis  vous  verserez  votre  purée  dessus  : 
vous  ferez  attention  à ce  qu’elle  soit  peu  liée,  afin  que  votre  potage 
ne  soit  pas  trop  épais  : avant  de  la  mettre  dedans  , vous  aurez 
soin  de  jeter  du  bouillon  pour  l’éclaircir;  vous  le  ferez  bouillir  pour 
pouvoir  l’écumer  et  le  dégraisser. 

A la  purée  de  Navels. 

Elle  se  fait  de  même  que  la  purée  de  carottes  , excepté  qu’il 
faut  que  la  purée  ail  une  couleur  blonde  ; il  ne  faut  pas  , en  les 
clarifiant,  lts  faire  trop  réduire,  parce  que  cela  rend  la  purée  âcre. 

Navets  glacés. 

Ayez-en  une  douzaine  de  la  même  grosseur;  vous  les  tournerez, 
et  mettrez  dans  votre  casserole,  gros  comme  un  œuf  de  beurre, 
vos  navets  par-dessus,  une  once  de  sucre,  un  peu  de  sel  et  de  l’eau 
à moitié  des  navets;  vous  les  mettrez  sur  un  feu  un  peu  vif; 
quand  ils  seront  cuits,  vous  les  ferez  tomber  à glace  d’une  belle, 
couleur. 

A la  Crécy. 

Émincez  six  grosses  carottes  , quatre  gros  navets , six  gros 
ognons,  trois  pieds  de  céleri,  quatre  poireaux  (plus  si  votre  po- 
tage est  fort  );  mettez  dans  votre  casserole- un  morceau  de  beurre, 
un  morceau  de  sucre  gros  comme  la  moitié  d’un  œuf,  avec  vos 
légumes,  que  vous  passerez  à blanc, c’est-à-dire,  ne  pas  les  laisser  l 
prendre  couleur  en  les  faisant  revenir  sur  le  feu  : quand  vous  ver- 
rez qu’elles  voudront  prendre  couleur,  vous  les  mouillerez  avec  du 
bomllon  , et  les  ferez  mijoter  deux  heures  sur  le  feu  ; vous  les 
passerez  ensuite  à l'étamine,  puis  vous  clarifierez  votre  purée; 
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tflcliez  qu’elle  ne  soit  pas  trop  épaisse , trempez  après  votre  pain  avec 
de  bon  bouillon. 

Aux  Concombres. 

Coupez  des  concombres  en  petits  ovales;  faites-les  blanchir  pen- 
dant dix  minutes,  laissez-les  refroidir  et  égoutter;  vous  mettrez  des 
bardes  de  lard  dans  le  fond  de  la  casserole  ; vous  y mettrez  vos 
concombres,  les  recouvrirez  de  lard,  et  y joindrez  des  carottes, 
ognons,  gros  poivre,  deux  clous  de  girofle;  vous  les  ferez  cuire 
une  demi-heure  ,et  préparerez  votre  potage  comme  celui  au  pain; 
vous  mettrez  les  concombres  dessus;  vous  passerez  dans  un  tamis 
de  soie  le  fond  , que  vous  dégraisserez  et  verserez  sur  votre  potage. 

Autrement,  après  avoir  blanchi  vos  concambres;  vous  les  met- 
trez cuire  dans  le  bouillon,  pendant  trois  quarts  d’heure;  vous  les 
verserez  ensuite  sur  le  pain  de  votre  potage. 

Croules  au  pot. 

Vous  aurez  des  croûtes  de  pain  auxquelles  il  n’y  aura  pas  beau- 
coup de  mie;  vous  les  émincerez;  vous  les  mettrez  dans  un  plat 
creux;  vous  y verserez  du  bouillon  et  de  la  graisse  du  pot,  vous  les 
mettrez  sur  le  feu  jusqu’à  ce  qu’elles  soient  gratinées  ; puis  vous 
prendrez  trois  entames  de  pain,  dont  vous  ôterez  la  mie;  vous  les 
tremperez  dans  de  la  graisse  du  bouillon  ; vous  les  assaisonnerez 
d’un  peu  de  sel  et  gros  poivre,  et  les  mettrez  droites  sur  votre  gra* 
tin  : au  moment  de  servir,  vous  en  égoutterez  la  graisse  pour  que 
le  potage  soit  à sec  : vous  mettrez  du  bouillon  dans  un  vase,  pour 
que  chaque  personne  en  verse  à volonté  sur  son  assiette,  où  l’on 
a mis  du  pain  et  du  gratin. 

A la  Kusel. 

Vous  prendrez  trente  carottes  , trente  navets  , trente  petits 
ognons,  vingts  poireaux,  tous  de  la  même  grosseur,  ayant  un  pouce 
de  haut,  dix  têtes  de  céleri  de  même  longueur,  six  laitues  entières 
(plus  ou  moins,  comme  votre  potage  sera  grand);  vous  les  ferez 
blanchir,  et  les  mettrez  cuire  dans  du  bouillon;  vous  ferez  cuire  les 
laitues  à part,  entre  deux  bardes  de  lard  : vous  verserez  le  tout  dans 
une  soupière  sans  y mettre  de  pain. 

A la  Coudé. 

Faites  cuire  un  litro*n  (plus  ou  moins,  comme  votre  potage  est 
grand)  de  haricots  rouges  avec  du  bouillon  ; vous  y mettrez  deux  ca- 
rottes, deux  ognons,  un  peu  de  graisse  de  pot,  deux  clous  de  gi- 
rofle ; quand  ils  seront  cuits,  vous  les  passerez  au  tamis;  vous  ferez 
une  purée  claire,  et  la  verserez  sur  des  croûtes  qui  ont  été  passées 
daus  du  beurre,  c’est-à-dire,  frites. 

A la  purée  de  Lentilles. 

En  litron  de  lentilles  à la  reine  suffit  pour  faire  un  potage;  s’il 
était  très-fort,  il  en  faudrait  davantage  : vous  les  faites  cuire  avec 
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du  bouillon,  deux  carottes,  deux  ognons,  deux  clous  de  girolle; 
quand  vos  lentilles  sont  cuites,  vous  les  passez  à l’étamine;  vous  en 
composez  une  purée  claire,  que  vous  faites  bouillir  pour  la  dégrais 
ser  : vous  la  versez  sur  vos  croûtes  un  moment  avant  de  servir,  afin 
que  le  pain  ait  le  temps  de  tremper. 

A la  purée  de  Pois  nouveaux. 

Il  faut  deux  litrons  et  demi  de  gros  poids  que  vous  mettrez  dans 
de  l’eau  froide;  vous  y mettrez  un  quarteron  de  beurre  que  vous 
mêlerez  avec  vos  pois  en  les  maniant;  après  vous  les  égoutterez 
dans  une  passoire;  vous  les  mettrez  dans  une  casserole,  et  vous  y 
ajouterez  une  petite  poignée  de  persil  et  quelques  queues  de  ci- 
boule; vous  mettrez  vos  pois  sur  un  feu  qui  ne  soit  pas  trop  ardent, 
et  les  remuerez  de  temps  en  temps  : quand  ils  auront  resté  une  demi- 
heure  sur  le  feu,  vous  les  mettrez  dans  un  mortier;  quand  ils  sont 
bien  pilés,  vous  les  passez  à l’étamine  : vous  les  mouillez  avec  du 
bouillon  froid,  afin  que  votre  purée  passe  facilement;  tâchez  qu’elle 
soit  claire  comme  pour  un  potage  : vous  la  ferez  chauffer.  En  cas 
qu’elle  ne  soit  pas  assez  verte,  vous  y ajouterez  du  vert  ( Voyez 
art.  Vert.  ),  et  la  verserez  sur  vos  croûtes  dix  minutes  avant  de 
servir,  afin  qu’elles  soient  trempées. 

A la  purée  de  Haricot  blancs. 

Vous  préparez  votre  purée  de  haricots  de  la  même  manière  que 
celle  des  lentilles  : vous  la  tiendrez  claire,  et  ne  la  ferez  pas  trop  | 
bouillir;  vous  y ajouterez,  au  moment  de  la  verser  sur  vos  croûtes, 
un  morceau  de  bon  beurre  , que  vous  ferez  fondre  en  tournant 
votre  purée  autant  qu’il  sera  nécessaire;  avant  de  servir  votre  po- 
tage, voyez  s’il  est  assez  assaisonné. 

A la  d’Artois. 

Passez  des  croûtons  dans  le  beurre,  c’est-à-dire , faites-Ies  frire 
jusqu’à  ce  qu’ils  soient  blonds;  il  est  agréable  qu’ils  soient  de  forme 
ronde  ou  ovale,  ou  bien  en  gros  dés;  il  faut  qu’ils  soient  faits  avec 
la  mie  de  pain  ; on  peut  leur  donner  la  forme  que  l’on  veut.  Vous 
faites  une  purée  verte  ( Voyez  Purée  de  pois  nouveaux.  );  vous  i 
mouillez  avec  du  bouillon  , jusqu’à  ce  qu’elle  soit  assez  claire  pour  i 
votre  potage  : vous  y ferez  fondre  un  morceau  de  bon  beurre  au  j 
moment  de  la  servir,  et  vous  la  verserez  en  même  temps  sur  vos 
croûtons  : ayez  soin  que  votre  purée  soit  d’un  bon  sel. 

A la  Chantilly'. 

Vous  aurez  des  croûtons  (comme  dans  l’article  précédent),  mais 
carrés  ; vous  verserez  une  purée  de  lentilles  à la  reine  ( Voy.  Purée 
de  potage.  );  vous  la  clarifierez,  la  tiendrez  assez  claire,  et  vous  y 
mettrez  un  morceau  de  beurre  gros  comme  un  œuf;  vous  aurez 
bien  soin  de  le  faire  fondre  sans  le  mettre  sur  le  feu  : ne  négligez 
pas  le  bon  sel,  et  ne  versez  voLre  purée  qu’au  moment  de  la  servir. 
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A la  purée  de  Marrons. 

Vous  ferez  cuire  vos  marrons  comme  il  est  expliqué  pour  la  gar- 
bure, et,  après  qu’ils  seront  cuits,  vous  en  garderez  vingt-quatre 
entiers,  et  vous  pilerez  le  reste  : vous  mettrez  tremper  dans  du 
bouillon  un  morceau  de  mie  de  pain  tendre,  pesant  un  quarteron, 
que  vous  pilerez  avec  vos  marrons;  quand  le  tout  sera  bien  écrasé, 
vous  le  délaierez  avec  du  bouillon  chaud,  puis  vous  le  passerez  à 
l’étamine  : vous  mettrez  votre  purée  sur  le  feu,  en  observant  de 
la  tenir  assez  claire  pour  que  votre  potage  ne  soit  pas  trop  épais; 
vous  la  verserez  sur  des  croûtons  passés  dans  le  beurre  au  moment 
de  servir,  et  vous  y mettrez  vos  vingt-quatre  marrons  : tâchez  que 
votre  potage  soit  d’un  bon  sel.  L’on  peut  aussi  faire  ce  potage  au 
maigre,  en  prenant  du  bouillon  maigre  au  lieu  de  bouillon  gras. 

Au  Riz. 

Prenez  une  demi-livre  de  riz  bien  épluché,  lavez-le  quatre  ou 
cinq  fois  dans  l’eau  tiède  en  le  frottant  bien , puis  à l’eau  froide  : 
vous  le  mouillez  à grand  bouillon,  afin  que  votre  riz  ne  se  mette 
pas  en  bouillie;  faites-le  bouillir  pendant  deux  heures  à petit  feu  : 
tâchez  que  votre  bouillon  ne  soit  pas  trop  salé,  à cause  de  la  réduc- 
tion; pour  qu’il  acquière  une  belle  couleur,  vous  y mettrez  deux 
cuillerées  de  blond  de  veau  , ou  une  cuillerée  de  jus.  Le  riz  de  la 
Caroline  est  le  meilleur  pour  la  cuisine. 

Au  Riz  à la  purée. 

Il  faudra  moins  mettre  de  mouillement  dans  votre  riz,  afin  qu’on 
puisse  y ajouter  la  purée  qu’on  jugera  à propos  : quand  votre  riz 
sera  bien  cuit,  vous  y verserez  votre  purée  au  moment  de  servir  : 
vous  aurez  eu  soin  de  bien  dégraisser  votre  potage,  et  de  le  tenir 
d’un  bon  sel.  ( Voyez  Potage  à la  purée.  ) 

Au  Vermicelle. 


Tâchez  que  votre  vermicelle  ne  sente  pas  le  vieux,  et  qu’il  n’ait 
aucun  goût  : le  meilleur  est  celui  d’Italie.  Vous  aurez  de  bon  bouil- 
lon que  vous  aurez  passé  au  tamis  de  soie,  suffisamment  pour  votre 
potage;  vous  le  ferez  bouillir;  lorsqu’il  bouillira,  vous  y mettrez 
votre  vermicelle,  de  manière  qu’il  ne  soit  pas  en  paquet  : lorsqu’il 
aura  bouilli  une  demi-heure , il  faudra  le  retirer  du  feu  , afin  qu’il 
ne  soit  pas  trop  crevé,  et  que  votre  potage  soit  bien  net:  une 
demi-livre  suffit  pour  huit  ou  dix  personnes;  il  ne  faut  pas  qu’il 
soit  épais. 

A la  Semoule. 


Passez  du  bouillon  au  tamis  de  soie  dans  une  casserole;  quand 
il  bouillira,  vous  prendrez  de  la  semoule  que  vous  verserez  dans 
votre  bouillon  tout  bouillant  : vous  aurez  soin  de  le  tourner  avec 
une  grande  cuillère,  afin  que  votre  semoule  ne  s’attache  pas,  ni  ne 
orme  de  grumeaux:  après  une  demi-heure,  vou?  la  relirez  du 
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feu  : e)le  se  trouve  assez  cuite.  Ayez  soin  de  dégraisser  votre  potage; 
en  cas  qu’il  soit  trop  pâle , vous  le  colorerez  avec  du  blond  de 
veau  , ou  ce  que  vous  aurez,  pour  qu’il  ait  une  belle  couleur  : tâchez 
qu’il  soit  de  bon  goût  et  d’un  bon  sel. 


Aux  Lazagnes  (i). 


Ce  potage  n’est  pas  généralement  aimé  : il  est  de  fantaisie.  Il 
faut  avoir  du  bon  bouillon  comme  pour  les  autres  potages  à pâte  : 
quand  votre  bouillon  sera  dans  votre  casserole,  et  qu’il  bouillira, 
vous  y mettrez  une  demi-livre  de  lazagnes  (plus  ou  moins,  comme 
votre  potage  devra  être  grand),  que  vous  ferez  bouillir  pendant 
trois  quarts  d’heure,  ou  un  peu  plus,  jusqu’à  ce  que  vos  lazagnes 
soient  assez  crevées,  mais  ne  le  soient  pas  trop,  car  votre  potage 
ne  serait  pas  distingué,  et  il  se  tournerait  en  pâte:  au  moment  de 
les  verser  dans  votre  soupière,  vous  y ajouterez  un  peu  de  gros 
poivre.  L’on  peut  aussi  les  faire  blanchir  dans  de  l’eau  où  l’on  met 
un  peu  de  sel  : il  faut  qu’elles  ne  bouillent  pas  long-temps;  puis 
on  les  met  dans  le  bouillon. 


De  Nouille. 


Ayez  un  demi-litron  de  farine  : vous  y mettrez  quatre  jaunes 
d’œufs,  un  peu  de  sel  et  un  peu  d’eau  : vous  mêlerez  le  tout  en- 
semble, et  pétrirez  jusqu’à  ce  que  votre  pâte  soit  bien  assemblée, 
et  que  vous  puissiez  l’abaisser  avec  un  rouleau  : quand  votre  pâte 
sera  bien  mince,  vous  la  couperez  en  filets  , que  vous  aurez  soin  de 
poudrer  de  farine,  afin  qu’ils  ne  se  collent  pas  ensemble;  puis  vous 
aurez  du  bon  bouillon  (comme  pour  les  autres  potages  à pâte),  et 
vous  y jetterez  votre  pâte  émincée  quand  il  sera  bouillant  : une 
demi-heure  suffît  pour  que  votre  pâte  soit  assez  cuite.  Dégraissez 
Lien  votre  potage  ; mettez-y  un  peu  de  gros  poivre  un  instant  avant 
de  le  mettre  dans  la  soupière.  On  fait  aussi  cette  pâte  avec  des 
blancs  seuls  : on  inet  dedans  un  peu  de  muscade  et  un  peu  de  gros 
poivre,  selon  le  goût. 

A la  Xavier. 


Ayez  trois  quarts  de  litron  de  farine  que  vous  délaierez  avec  six 
jaunes  d’œufs  et  deux  œufs  entiers,  un  peu  de  sel  et  du  bouillon  ' 
( suffisamment  pour  que  votre  détrempe  soit  assez  liquide,  et  qu’elle 
puisse  passer  à travers  une  cuillère  percée  ) ; vous  y mettez  une  ) 
cuillerée  de  persil  haché  bien  fin  , que  vous  mêlerez  avec  votre  pâte 
puis  un  quart  de  muscade  râpée,  une  pincée  de  gros  poivre;  quand 
le  tout  est  bien  mêlé,  vous  mettrez  aux  trois  quarts  d’une  casserole 
de  bon  bouillon;  quand  il  bout,  prenez  une  cuillère  percée  dans  la-  : 
quelle  vous  verserez  votre  appareil  que  vous  faites  tomber  dans  ! 
votre  bouillon  : vous  aurez  soin  qu’il  bouille  toujours,  afin  que  votre 
pâte  prenne;  vous  Airez  soin  aussi  d’écumer  votre  potage,  pour  ; 
qu’il  soit  net.  L’on  peut  faire  aussi  ce  potage  en  maigre,  en  se  ser-  i 


(1)  Espèce  de  pâte  en  rubans. 
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vantdu  bouillon  maigre.  ( Voyez  Bouillon  maigre.  ) Ce  potage  n’a 
pas  besoin  de  bouillir  plus  d’un  quart-d’heure. 

Aux  Ouenèjes. 

Vous  ferez  la  même  détrempe  que  pour  le  potage  à la  Xavier,  à 
l’exception  du  persil  ( selon  la  grandeur  de  votre  potage  ) ; vous  la 
ferez  assez  épaisse,  pour  qu’en  en  mettant  aux  trois  quarts  d’une 
cuillère  à bouche,  vous  puissiez  faire  couler  la  pâte  avec  le  doigt, 
et  que,  tombant  dans  votre  bouillon  bouillant,  cela  forme  une 
boule  ronde,  longue  ou  ovale;  vous  laisserez  cuire  votre  potage 
une  demi-heure;  vous  aurez  soin  de  le  dégraisser,  et  qu’il  soit  d’un 
bon  sel.  Il  peut  se  faire  au  maigre. 

A la  Desclignac. 

Vous  aurez  quinze  jaunes  d’œuf  que  vous  délaierez  avec  une  pinte 
de  bon  bouillon  , que  vous  passerez  plusieurs  fois  à travers  une  éta- 
mine; vous  mettrez  votre  appareil  dans  un  moule  ou  un  vase,  afin 
que  vous  puissiez  le  faire  prendre  au  bain-marie;  lorsque  cela  sera 
bien  pris , vous  verserez  du  bouillon  chaud  dans  votre  soupière  ; 
puis,  avec  une  écumoire,  vous  prendrez  de  vos  œufs  (pris  au  bain- 
marie  ),  de  manière  que  cela' forme  des  soupes  que  vous  mettez 
dans  votre  soupière  fil  faut  que  votre  potage  en  soit  bien  garni. 

A la  Geaufret. 

Vous  ferez  cuire  dix  ou  douze  pommes  de  terre  rouges  dans  les 
cendres  chaudes  ; quand  elles  seront  cuites,  vous  les  éplucherez; 
vous  en  ôterez  tout  le  rissolé  et  même  tout  ce  qu’il  y a de  dur,  pour 
n’en  prendre  que  le  farineux  que  vous  pilerez  à sec;  tous  y joindrez 
quatre  blancs  de  volaille,  et  gros  comme  deux  œufs  de  beurre,  que 
vous  pilerez  bien  ensemble;  quand  le  tout  sera  bien  mêlé  et  sans 
grumeaux,  vous  y joindrez  six  ou  huit  jaunes  d’œufs  crus,  que  vous 
pilerez  avec  vos  pommes  de  terre  et  vos  filets  à plusieurs  reprises, 
et  un  peu  de  muscade  et  de  gros  poivre  : quand  le  tout  sera  bien 
amalgamé , si  votre  pâte  était  trop  épaisse  , vous  y joindriez  un  peu 
de  crème  double , au  point  que  vous  puissiez  coucher  votre  pâte  à 
la  cuillère  ( comme  des  quenelles  ) , ou  la  rouler  comme  des  bou- 
lettes, puis  vous  les  ferez  pocher  dans  du  bouillon,  ou  dans  une  eau 
de  sel  où  vous  joindrez  un  peu  île  beurre  ; après  qu’elles  auront  été 
pochées,  c’est-à-dire,  cuites  une  demi-heure  dans  l’eau  bouillante, 
vous  les  égoutterez,  vous  mettrez  du  bon  bouillon  dans  votre  sou- 
pière, et  vous  y mettrez  vos  quenolles.  Ayez  soin  que  le  tout  soit 
d’un  bon  sel. 

A la  Polacre. 

Quand  vos  pommes  de  terre  seront  cuites  à l’eau,  vous  les  cou- 
perez par  tranches  comme  des  sous  ; vous  ferez  bouillir  du  bon 
bouillon  dans  lequel  vous  mettrez  une  poignée  de  fenouil  haché, 
et  laisserez  bouillir  le  tout  un  quart  d’heure;  puis,  vous  verserez 
tolre  bouillon  sur  les  pommes  de  terre  que  vous  aurez  mises  dans 
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voire  soupière.  Vous  aurez  soin  qu’il  y ait  assez  de  pommes  de  terre 
pour  tenir  lieu  de  pain. 

Aux  OEufs  pochés. 

Vous  ferez  pocher  des  œul's;  quand  ils  seront  pochés,  rafraîchi» 
et  parés,  de  manière  à ce  qu’ils  soient  propres  à mettre  dans  votre 
soupière,  vous  aurez  de  très-bon  bouillon  que  vous  verserez  sur 
les  œufs  (qui  seront  dans  votre  soupière);  dix  minutes  avant  de 
servir,  vous  joindrez  à votre  bouillon  un  peu  de  gros  poivre.  (Pour 
la  manière  de  pocher  vos  œufs,  V oyez  OEufs  pochés.  ) 


ÇOU1LLON  MAIGRE. 

Vous  mettrez  dans  une  marmite  de  cuivre  ou  casserole  vingt  ca- 
rottes coupées  en  lames,  autant  de  navels,  d’ognons,  quatre  ou 
cinq  pieds  de  céleri,  quatre  laitues  entières,  une  poignée  de  cer- 
feuil lié  avec  de  la  ficelle,  un  chou  coupé  en  filets,  quelques  panais 
aussi  coupés;  vous  mettrez  une  livre  de  beurre;  vous  verserez  une 
pinte  d’eau  sur  vos  légumes,  que  vous  ferez  bouillir  jusqu’à  ce 
qu’il  n’y  ait  plus  d’eau  dans  votre  marmite,  et  que  vos  légumes 
frissonnent  un  peu  avec  le  beurre;  puis  vous  remplirez  votre  mar- 
mite d’eau  , dans  laquelle  vous  mettrez  deux  litrons  de  pois,  quatre 
clous  de  girolle,  du  sel  et  du  poivre  assez  pour  que  votre  bouillon 
soit  d’un  bon  assaisonnement.  Quand  votre  marmite  aura  bouilli  trois 
ou  quatre  heures  , vous  passerez  votre  bouillon  au  tamis  de  soie. 
Avec  ce  bouillon  , vous  pouvez  faire  en  maigre  presque  tous  les  po- 
tages ci-dessus. 

Je  n’ai  point  parlé  de  bien  ratisser  et  laveries  légumes;  cela  s’en- 
tend sans  le  dire. 

Soupe  à l’Ognon. 

Vos  ognons  épluchés,  vous  les  coupez  en  deux,  puis  vous  cou- 
pez la  tête  et  la  queue  pour  éviter  l’âcrcté  de  l’ognon.  Avant  de 
mettre  vos  ognons  coupés  en  lames  dans  votre  casserole,  vous  y 
faites  fondre  un  quarteron  de  beurre  (plus  ou  moins,  comme  la 
soupe  sera  grande);  vous  ferez  frire  ou  roussir  votre  ognon , jus- 
qu’à ce  qu’il  soit  bien  blond;  vous  mettrez  de  l’eau  assez  pour  votre 
potage,  assaisonné  de  sel  et  de  poivre  fin,  et  le  laisserez  bouillir 
un  quart  d’heure.  Versez  votre  bouillon  sur  le  pain,  et  servez  votre 
potage. 

Potage  aux  Herbes  maigres. 

Prenez  une  poignée  d’oseille  que  vous  couperez  en  filets,  deux 
laitues  coupées  de  même,  une  forte  pincée  de  cerfeuil  coupé  aussi  ; 
vous  passerez  le  tout  avec  un  morceau  de  beurre;  quand  le  tout 
sera  bien  fondu  , vous  le  mouillerez  avec  de  l’eau , sel , gros  poivre  : 
faites  bouillir  le  tout  une  demi-heure;  vous  y ajouterez  une  liaison 
de  trois  œufs  au  moment  de  servir. 

I • 

A la  Chicorée  à Veau. 

Vous  émincerez  quatre  ou  cinq  chicorées  frisées  ; vous  aurez  soin 
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d’v  mettre  le  moins  (le  côlons  possible;  vous  passerez  votre  chi- 
corée émincée  dans  un  morceau  de  beurre  : quand  votre  chicorée 
sera  bien  passée,  il  ne  faut  pas  la  laisser  roussir;  vous  mouillerez 
votre  chicorée  avec  de  l’eau  ; quand  votre  chicorée  aura  bouilli 
trois  quarts  d’heure,  au  moment  de  servir  votre  potage  (auquel 
vous  aurez  mis  du  sel , du  gros  poivre  et  un  peu  de  muscade),  vous 
le  lierez  avec  une  liaison  de  trois  œufs,  et  vous  le  verserez  sur  vo- 
tre pain  au  moment  de  servir. 

Potages  aux  Choux  maigres. 

Vous  émincerez  la  moitié  d’un  chou;  vous  éviterez  d’y  mettre 
les  gros  cotons;  vous  le  passerez  avec  un  bon  morceau  de  beurre 
( selon  la  quantité  du  chou  ) ; quand  il  sera  bien  passé , qu’il  com- 
mencera à blondir,  vous  mouillerez  votre  chou  avec  de  l’eau;  vous 
y mettrez  du  sel , du  gros  poivre  , et  laisserez  bouillir  votre  potage 
trois  quarts  d’heure  ou  une  heure,  jusqu’à  ce  que  votre  chou  soit 
cuit.  Au  moment  de  servir  , versez  votre  potage  sur  votre  pain. 

Aux  Poireaux. 

Vous  couperez  vos  poireaux  à un  pouce  de  long,  puis  vous  les 
couperez  en  filets;  vous  les  passerez  avec  un  morceau  de  beurre; 
quand  vos  poireaux  seront  frits  , de  façon  à ce  qu’ils  soient  un  peu 
blonds,  vous  mouillerez  votre  potage  avec  de  l’eau;  vous  y ajou- 
terez un  peu  de  cannelle,  du  sel,  du  gros  poivre  , et  laisserez  bouillir 
le  tout  une  demi-heure  : au  moment  de  servir,  vous  verserez  votre 
bouillon  sur  votre  pain. 

Au  Riz  aux  Ognons. 

Vous  couperez  des  ognons  en  dés  ( en  n’y  mettant  ni  la  tête  ni 
la  queue  ) ; vous  passerez  votre  ognon  dans  un  bon  morceau  de 
beurre  ; vous  le  laisserez  frire  jusqu’à  ce  qu’il  soit  plus  que  blond; 
alors  vous  le  mouillerez  avec  de  l’eau  ce  qu’il  en  faut  pour  votre 
potage  ; vous  l’assaisonnerez  de  sel,  de  poivre  fin  ; vous  mettrez  un 
quarteron  de  riz  ( ou  plus,  selon  la  grandeur  de  votre  potage  ) dans 
votre  bouillon  où  est  votre  ognon , et  vous  le  laisserez  bouillir  une 
heure  et  demie  ; si  l’on  voulait  éviter  de  trouver  de  l’ognon  , vous 
le  laisserez  cuire  ; au  bout  d’une  demi-heure,  vous  passerez  votre 
bouillon  au  tamis  , et  vous  y ferez  crever  votre  riz. 

Au  V ermicelle  aux  Ognons. 

Vous  coupez  votre  ognon  en  filets  très-fins,  et  faites  votre  potage 
comme  celui  au  riz,  excepté  qu’il  ne  faut  faire  bouillir  votre  ver- 
micelle qu’une  demi-heure. 


Au  Riz  Faubonne  à l’eau. 

Quatre  carottes,  quatre  navets,  six  poireaux,  six  ognons,  un  peu 
de  racine  de  persil  ; il  faut  couper  ces  racines  en  petits  dés;  vous 
passerez  le  tout  dans  un  bon  morceau  de  beurre;  quand  vos  légumes 
seront  bien  passés,  vous  les  mouillerez  avec  de  l’etfti  cc  qu’il  faut 
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pour  -votre  potage  : mettez  un  quarteron  de  riz,  ou  plus"  si  votre 
potage  est  grand  ; faites  bouillir  votre  potage  une  heure  et  demie  ; 
quand  votre  riz  et  vos  légumes  seront  cuits,  mettez  sel  et  gros 
poivre  pour  l’assaisonnement  ; ayez  soin  que  sur  votre  potage  il  n’y 
ait  pas  trop  de  beurre , et  jamais  d’écume. 

Vermicelle  à la  Jardinière. 

I 

Il  faut  couper  les  racines  en  petits  filets  au  lieu  de  dés;  faites 
cuire  vos  légumes  avant  d’y  mettre  votre  vermicelle;  puis,  vos  lé- 
gumes cuits  , vous  mettez  votre  vermicelle  dans  votre  bouillon  , 
que  vous  avez  soin  d’écumerde  temps  en  temps , afin  que  votre  ver- 
micelle ne  se  pelote  pas  ; le  sel  qu’il  faut , et  du  gros  poivre , 
voilà  son  assaisonnement. 


Au  Pain. 

Ce  potage  peut  se  servir  au  pain  ; vos  légumes  cuits,  vous  versez 
votre  bouillon  sur  le  pain;  au  moment  de  servir,  ayez  toujours 
soin  d’écumer  et  de  dégraisser  votre  potage.  ( Voyez  Faubonne.  ) 

Panade. 

Ayez  delà  mie  de  pain  tendre,  le  mollet  est  le  meilleur.  Vous  le 
mettez  dans  un  petit  pot  de  terre , ou  autre  yasc,  avec  de  l’eau  , du 
sel,  un  peu  de  gros  poivre,  gros  comme  la  moitié  d’un  œuf  de 
beurre  (plus  ou  moins,  selon  que  la  panade  doit  être  forte); 
vous  faites  mijoter  le  tout  ensemblependant  une  heure  ; au  moment 
de  servir  votre  panade,  vous  mettez  une  liaison  de  deux  ou  trois 
œufs  ( selon  la  quantité  de  la  panade).  Ayez  soin  que  votre  panade 
ne  bouille  pas  quand  votre  liaison  sera  dedans. 

Au  Riz  maigre  à la  purée  de  Pois  verts. 

Après  voir  lavé  votre  riz  à quatre  ou  cinq  eaux  tièdes  , vous  le 
mouillez  avec  du  bouillon  maigre  : vous  le  faites  bouillir  une  heure 
et  demie;  qnand  votre  riz  sera  cuit,  une  heure  et  demie  avant  de 
servir  votre  potage,  vous  y mettrez  votre  purée;  vous  veillerez  à 
ce  que  votre  purée  lie  votre  potage,  et  à ce  qu’il  ne  soit  pas  trop 
épais  ni  trop  clair. 

Purée  de  Pois  secs. 

Après  avoir  lavé  vos  pois  à plusieurs  eaux,  vous  les  mettrez  dans 
une  marmite;  vous  les  mouillerez  avec  du  bouillon  maigre,  ou  de 
l’eau  si  vous  u’avez  pas  de  bouillon  ; si  c’est  de  l’eau,  vous  mettrez 
dans  vos  pois  secs  trois  carottes,  trois  ognons,  dont  un  piqué  de  deux 
clous  de  girofle,  deux  pieds  de  céleri , un  quarteron  de  beurre,  du 
sel  ccqu’il  en  faut  pour  que  ce  soit  d’un  bon  goût;  vous  ferez  cuire 
le  tout  ensemble;  vos  pois  étant  cuits,  vous  ôterez  les  légumes, 
et  passerez  les  pois  dans  une  étamine  : tâchez  que  votre  purée  soit 
épaisse  quand  vous  l’employez,  pour  que  vous  puissiez  l'amalgamer 
avec  votre  potage,  et  le  rendre  liquide  à votre  gré  : si  ce  sont  des 
pois  nouveaux,  vous  les  passerez  avoc  un  morceau  de  beurre  : vous 
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mettrez  dans  vos  pois  une  poignée  de  feuilles  de  persil,  un  peu  de 
queue  de  ciboule  , un  peu  de  sel  (selon  la  quantité  de  pois  ) , et  sau- 
terez le  tout  sur  le  feu;  quand  vos  pois,  persil  et  ciboule  sont  un 
peu  revenus,  vous  couvrez  votre  casserole , et  la  laissez  suer  pen- 
dant une  demi-heure,  en  les  remuant  de  temps  en  temps;  quand 
vos  pois  fléchissent  sous  le  doigt,  vous  les  pilez  dans  un  mortier, 
et  passez  votre  purée  à travers  une  étamine;  en  cas  que  vous  ne 
trouviez  pas  votre  purée  assez  verte  en  la  mettant  dans  votre  potage  , 
vous  y joindrez  une  cuillerée  do  vert.  ( V oyez  Vert.  ) 

Purée  de  Lentilles  au  maigre. 

Vous  ferez  votre  purée  de  lentilles  de  même  que  celle  des  pois 
secs,  et  vous  pourrez  en  mettre  dans  votre  potage  après  que  votre 
riz  ou  votre  vermicelle  seront  cuits. 

Potage  au  Pain  et  à la  Purée  maigre. 

Vous  mettez  de  la  purée  dans  un  bouillon  maigre  , que  vous 
faites  bouillir  ensemble,  mais  pas  trop  long-temps,  de  crainte  que 
votre  potage  ne  prenne  de  l’âcrèté  : vous  dégraisserez  votre  po- 
tage, et  le  verserez  sur  votre  pain  un  demi-quart  d’heure  avant  de 
servir. 

A la  J ienncl. 

Vous  couperez  des  lames  de  mie  de  pain  de  l’épaisseur  de  trois 
ou  quatre  lignes;  puis  vous  en  formerez  des  carrés,  des  ovales  ou 
des  ronds  un  peu  plus  grands  qu’un  petit  écu;  telle  forme  que  vous 
donniez  à votre  mie  de  pain,  ayez  soin  que  votre  croûton  ait  tou- 
jours la  même  épaisseur  et  la  même  grandeur;  il  en  faut  vingt  ou 
trente,  selon  la  grandeur  de  votre  potage;  quand  vos  croûtons  de 
mie  sont  taillés , ayez  un  quarteron  de  beurre  que  vous  mettez  dans 
votre  casserole  avec  vos  mies,  et  les  mettez  sur  un  feu  ardent; 
vous  aurez  soin  de  toujours  sauter  vos  croûtons  jusqu’à  ce  qu’ils 
soient  bien  blonds;  alors  vous  les  retirez  de  votre  casserole  , et  les 
mettez  égoutter  sur  un  linge  blanc;  après  vous  les  mettrez  dans  vos 
soupières;  dix  minutes  avant  de  servir  vous  verserez  sur  vos  croû- 
tons une  purée  claire  et  bouillante,  soit  purée  de  navets,  de  ca- 
rottes, de  lentilles  ou  de  pois,  celle  que  vous  jugerez  à propos: 
ayez  soin  de  mettre  dans  votre  purée  de  légumes  un  petit  morceau 
de  sucre  pour  en  détruire  Pâereté  : ce  potage  peut  se  faire  au  gras 
comme  au  maigre. 

Potage  au  Potiron. 

Coupez  une  quantité  de  potiron,  en  gros  dés,  que  vous  mettrez 
dans  une  casserole  avec  un  peu  deau;  vous  ferez  bouillir  jusqu’à 
ce  que  votre  potiron  soit  cuit;  alors  vous  le  mettrez  dans  un  tamis 
ou  une  passoire,  jusqu’à  ce  qu’il  soit  égoutté;  lorsqu’il  sera  sec, 
passez-le  à l’étamine,  mettez  la  purée  dans  une  casserole,  et 
mouillez  avec  une  quantité  de  lait  suffisante;  pour  que  votre  potage 
ne  soit  point  trop  épais,  mettez  un  quarteron  de  beurre,  ou  plus 
9*  le  potage  est  grand;  vous  ferez  roussir  des  morcîaux  de  pain 
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dans  le  beurre,  comme  l’on  fait  pour  des  épinards;  donnez-leur 
la  forme  que  vous  voudrez;  tâchez  qu’il  soit  d’un  bon  sel. 

A la  Bourgeoise. 

Vous  ferez  cuire  le  potiron  comme  ci-dessus , le  passerez  à tra- 
vers la  passoire;  mettez-y  moitié  eau  et  moitié  lait,  et  le  beurre 
que  vous  jugerez  à propos;  lorsqu’il  aura  bouilli,  vous  le  verserez 
sur  du  pain  coupé  en  tranches  ; tâchez  qu’il  soit  d’un  bon  sel. 

Au  Lait. 

Faites  bouillir  votre  lait;  après  qu’il  a bouilli,  assaisonnez  votre 
lait  de  sucre  ou  de  sel,  comme  vous  jugerez  à propos;  au  moment 
de  servir,  versez  votre  lait  sur  votre  pain. 

Au  Lait  lié. 

Quand  votre  lait  aura  bouilli,  mettez  votre  sucre,  une  petite 
pincée  de  sel  ; au  moment  de  servir  votre  soupe , vous  mettrez  dans  i 
votre  lait  chaud  une  liaison  de  quatre  œufs  ( pour  une  pinte  de  lait  ) , 
et  vous  le  mettrez  sur  le  feu;  vous  le  remuerez  bien  avec  une  j 
cuillère  de  bois;  quand  vous  verrez  votre  lait  s’épaissir  et  s’attacher  ;> 
à votre  cuillère,  vous  retirerez  votre  lait  du  feu  (tâchez  qu’il  ne 
bouille  pas,  parce  qu’il  caillerait),  et  vous  le  verserez  sur  votre  pain. 

On  choisit  pour  ce  potage  de  la  croûte  de  dessus  bien  émincée  : 
le  pain  mollet  est  le  meilleur. 

A la  Monaco. 

Vous  couperez  des  mies  de  pain  en  petits  carrés  longs  de  trois  i 
lignes  d’épaisseur,  deux  pouces  et  demi  de  long  et  un  pouce  et  demi  c 
de  large;  vous  poudrerez  vos  mies  de  sucre  bien  fin,  et  les  ferez  m 
griller  sur  un  feu  doux,  afin  quelles  ne  prennent  pas  trop  de  cou-  • 
leur;  vous  en  mettrez  ce  qu’il  faut  dans  votre  soupière,  pour  que 
votre  potage  ne  soit  pas  trop  épais;  au  moment  de  servir,  vous  t 
versez  votre  lait  lié  sur  votre  pain.  ( Voyez  le  potage  précédent.  ) 

Ce  potage  se  fait  sans  être  lié. 

A la  Dé ti lier. 

Coupez  votre  pain  comme  pour  le  potage  précèdent;  vous  pas- 
serez vos  mies  dans  du  beurre,  comme  il  est  expliqué  au  potage 
des  croûtons;  vous  mettrez  le  nombre  de  croûtons  qu’il  tant  pour 
que  votre  potage  ne  soit  pas  trop  épais;  au  moment  de  servir,  ver- 
sez votre  lait  lié  sur  vos  croûtons;  tâchez  que  votre  lait  ne  soit  ni 
trop  ni  trop  peu  sucré;  mettez-y  cinq  ou  six  grains  de  sel. 

Riz  au  Lait. 

Après  avoir  lavé  un  quarteron  de  riz,  ou  plus,  selon  comme 
votre  potage  est  grand,  vous  avez  votre  lait  bouillant;  vous  y mettez 
votre  riz;  vous  le  faites  bouillir  à petit  l'eu  une  heure  et  demie,  cl, 
vous  tâchez  qu’il  y ait  assez  de  lait  pour  que  votre  riz  crève  à l’aise. | 
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et  qu’il  ne  soit  pas  en  pâte  : votre  riz  crevé  prêt  à servir,  vous  met- 
trez le  sucre  qu’il  t'autpourque  votre  potage  soitbon  ; vous  y mettrez 
un  peu  de  sel,  c’est-à-dire,  cinq  ou  six  grains  : ayez  soin  de  ne  pas 
couvrir  tout-ù-fait  le  vase  dans  lequel  votre  riz  cuit,  parce  que  le 
lait  tournerait. 

Riz  au  Lait  d’amandes. 

Vous  déroberez  vos  amandes,  c’est-à-dire,  vous  les  mettrez  dans 
une  casserole  avec  de  l’eau  que  vous  ferez  presque  bouillir;  vous 
verrez  si  la  peau  de  l’amande  s’en  va;  quand  vos  amandes  seront 
inondées,  que  la  peau  sera  enlevée,  vous  les  mêlerez  dans  de  l’eau 
fraîche;  une  demi-livre  d’amandes  douces,  six  amandes  amères 
suffisent  pour  un  potage  de  deux  pintes  de  lait  ; vous  pilez  vos 
amandes  dans  un  mortier;  quand  elles  sont  bien  pilées,  vous  les 
mettez  dans  une  casserole;  vous  les  mouillez  avec  un  demi-setier 
de  lait;  puis  vous  les  mettez  dans  une  serviette  fine,  et  les  pressez 
jusqu’à  ce  que  tout  le  lait  en  soit  sorti  ; vous  versez  ce  lait  dans 
votre  potage  au  moment  de  le  servir;  servez-Ie  bien  chaud,  et  d’un 
bon  sucre  avec  un  peu  de  miel. 

Vermicelle  au  Lait. 

Quand  votre  lait  bout,  vous  mettez  votre  vermicelle  dedans; 
ayez  bien  soin  de  dépeloter  votre  vermicelle;  quand  il  est  dans  votre 
lait,  il  faut  le  remuer  de  temps  en  temps,  afin  qu’il  ne  se  mette 
pas  en  pâte  ; que  votre  potage  soit  d’un  bon  sucre  : une  demi-heure 
suffît  pour  que  votre  vermicelle  soit  crevé. 

Vermicelle  au  Lait  d’amandes. 

Vous  ferez  votre  vermicelle  comme  le  précédent;  au  moment  de 
le  servir,  vous  y verserez  un  lait  d’amandes.  ( Voyez  Potage  au 
riz.  ) Que  votre  potage  soit  bien  chaud,  d’un  bon  sucre,  avec  un 
peu  de  sel. 

A la  Semoule  au  Lait. 

Quand  votre  lait  bout,  vous  semez  votre  semoule  dedans,  et 
vous  remuez  de  temps  en  temps  votre  potage,  afin  qu’il  ne  s’attache 
pas  ni  ne  se  pelote;  ayez  soin  qu’il  ne  soit  pas  trop  épais,  et  qu’il 
soit  d’un  bon  sucre,  avec  très-peu  de  sel. 

Aux  Grenouilles. 

Vous  coupez  la  tête  de  la  grenouille;  vous  lirez  le  corps  de  sa 
peau,  en  observant  d’ôter  les  boyaux;  il  faut  que  les  cuisses  et  le 
rein  que  vous  ferez  dégorger,  soient  bien  propres  : il  en  faut  une 
cinquantaine;  vous  les  mettez  dans  une  casserole  avec  un  bon 
morceau  de  beurre,  du  sel,  du  gros  poivre,  un  peu  de  muscade  ; 
vous  sautez  vos  grenouilles  sur  le  feu;  quand  elles  ont  été  sur  un 
bon  leu  pendant  dix  minutes,  vous  les  mettez  ensuite  sur  un  feu 
plus  doux  pendant  une  demi  - heure  , pour  qu’elles  achèvent  de 
cuire;  il  faut  les  égoutter  et  .les  mettre  cuites  dan?  un  mortier; 
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vous  ajouterez  une  mie  de  pain  tendre  pesant  un  quarteron,  vous 
la  trempez  dans  du  lait  ou  dans  du  bouillon,  vous  pilez  le  tout  en- 
semble; quand  vous  l’avez  pilé  un  quart  d’heure,  et  que  vos  gre- 
nouilles sont  bien  en  pâte,  vous  les  mettez  dans  une  casserole,,  et 
vous  les  délayez  avec  le  jus  qu’elles  ont  rendu;  vous  passez  le  tout 
dans  une  étamine;  si  cela  n’était  pas  assez  liquide,  vous  prendriez 
du  bouillon  que  vous  destinez  pour  votre  potage;  passez  votre  purée 
pour  la  rendre  liquide,  et  mettez-la  sur  un  feu  doux;  lâchez  qu’elle 
ne  bouille  pas  : vous  aurez  des  croûtes  que  vous  préparez  comme 
pour  le  potage  au  pain;  vous  ferez  bouillir  un  peu  de  bouillon  , que 
vous  verserez  sur  vos  croûtes  un  quart  d’heure  avant  de  servir;  et, 
au  moment  de  servir  votre  potage,  vous  verserez  votre  purée  de  il 
grenouille  sur  votre  pain  : tâchez  que  votre  soupe  ne  soit  ni  trop 
épaisse , ni  trop  claire.  Ce  potage  se  fait  au  gras  comme  au  maigre. 

( Voyez  Bouillon  maigre.  ) 

Bisque. 

Vous  prendrez  cinquante  écrevisses  que  vous  laverez  à huit  ou  ij 
dix  eaux;  vous  les  mettrez  dans  une  casserole,  en  y ajoutant  du  |j 
sel,  du  gros  poivre,  un  peu  de  muscade  râpée  et  un  quarteron  de  N 
beurre;  vous  les  mettrez  sur  un  feu  un  peu  ardent  : vous  les  sau-  [j 
lerez  on  les  remuerez  avec  une  cuillère  pendant  un  quart  d’heure. 
Quand  vos  écrevisses  seront  cuites  , vous  les  laisserez  égoutter,  et  H 
vous  en  retirerez  les  chairs  que  vous  pilerez.  Il  faut  faire  crever  du 
riz  pendant  un  quart  d’heure  dans  du  bouillon  ou  de  l’eau  ; vous  :j 
l’égoutterez  et  le  mettrez  dans  le  mortier  avec  vos  chairs  d’écrevis- 
ses; quand  le  tout  sera  bien  pilé,  vous  le  mettrez  dans  une  casse- 
role, ej.  le  délaierez  avec  un  peu  de  bouillon  de  potage  que  vous 
passerez  à l’étamine;  lorsque  votre  purée  sera  faite,  vous  la  délaie-  *1 
rcz  avec  du  bouillon,  pour  qu’elle  ne  soit  pas  trop  épaisse  ni  trop 
claire,  ensuite  vous  pilerez  les  coquilles  d’écrevisses;  quand  elles 
le  seront  bien,  vous  y mettrez  du  jus  , ou  le  beurre  dans  lequel  vos 
écrevisses  ont  été  cuites  , et  vous  passerez  cette  purée  dans  une  i 
étamine.  Elle  devra  alors  avoir  une  couleur  rouge.  Vous  la  mettrez  dans 
une  casserole  sur  un  feu  doux,  tâchez  que  ni  l’une  ni  l’autre  purée 
ne  bouillent,  mais  qu’elles  soient  bien  chaudes;  vous  aurez  des 
croûtes  de  dessus  le  pain,  que  vous  mettrez  dans  votre  soupière, 
et  vous  verserez  un  peu  de  bouillon  extrêmement  chaud  sur  votre 
pain  avant  de  servir;  puis,  au  moment  du  service,  vous  verserez  |i 
votre  première  purée  sur  votre  pain  ; et,  quant  à celles  de  coquil- 
les, vous  la  verserez  sur  votre  potage  avec  une  grande  cuillère, 
afin  qu’il  ait  une  belle  couleur.  On  fait  ce  potage  au  gras  comme 
au  maigre.  ( Voyez  Bouillon  maigre.  ) 

Autre  maniéré  de  Bisque. 

Ayez  cinquante  écrevisses  ; quand  elles  sont  bien  lavées,  il  faut  1 
les  piler  crues;  quand  elles  seront  bien  broyées,  ayez  un  quarteron 
et  demi  de  beurre  , que  vous  mettrez  dans  une  casserole  avec  vos  ; 
écrevisses;  employez  du  sel,  du  gros  poivre,  un  peu  de  muscade,  kj 
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une  mie  de  pain  tendre  trois  (bis  grosse  comme  un  œuf:  mettez 
vos  écrevisses  sur  un  feu  assez  ardent  pour  qu’elles  puissent  cuire 
pendant  une  demi-heure;  ensuite  vous  passerez  en  purée^vos  écre- 
visses à travers  une  étamine;  quand  votre  purée  sera  passée,  vous 
la  mettrez  dans  une  casserole  sur  un  feu  doux;  tâchez  qu’elle  ne 
houille  pas,  et  qu’elle  ne  soit  pas  trop  épaisse;  vous  préparez  en- 
snites  vos  croûtes  comme  pour  le  potage  précédent.  Ce  potage  se 
fait  au  gras  comme  au  maigre.  ( Voyez  Bouillon  maigre.  ) 

A la. purée  de  Gibier. 

Vous  mettrez  dans  une  marmite  de  moyenne  grandeur  trois 
livres  de  tranche  de  bœuf,  quatre  vieilles  perdrix,  deux  livres  de 
jarret  de  veau  , un  faisan,  des  carottes,  des  ognons,  quatre  pieds 
de  céleri,  trois  clous  de  girofle,  un  petit  bouquet  de  fenouil.  Vous 
prendrez  le  bouillon  pour  votre  potage.  Vous  ferez  cuife  trois  per- 
dreaux à la  broche  ; vous  les  pilerez  à froid  dans  le  mortier,  avec 
une  mie  de  pain  trois  fois  grosse  comme  un  œuf,  qui  sera  trempée 
dans  du  bouillon;  vous  mouillerez  vos  perdreaux  pilés  avec  du 
bouillon;  lorsque  vos  perdreaux  seront  bien  pilés,  vous  les  passe- 
rez à l’étamine;  quand  votre  purée  sera  passée,  vous  y mettrez  du 
bouillon,  pour  qu’elle  ne  soit  ni  trop  épaisse,  ni  trop  claire;  posez- 
la  sur  un  feu  doux  : il  ne  faut  pas  qu’elle  bouille  ; vous  ferez  trem- 
per vos  croûtons  avec  du  bouillon  comme  le  potage  au  pain. 

A la  Reine.  *> 

Vous  mettrez  trois  ou  quatre  poulets  à la  broche  : quand  ils  seront 
cuits,  vous  les  laisserez  refroidir;  vous  en  lèverez  les  chairs,  que  vous 
pilerez  avec  deux  grandes  cuillerées  de  riz  qui  n’aura  cuit  qu’un 
quart  d’heure  dans  de  l’eau  bouillante.  Quand  vos  blancs  de  vo- 
laille et  votre  riz  seront  pilés  ensemble,  vous  délaierez  votre  purée 
avec  un  bon  consommé  , et  vous  la  passerez  à l’étamine.  Lorsque 
votre  purée  sera  passée,  mouillez-la  avec  du  consommé,  pour 
qu’elle  ne  soit  ni  trop  claire,  ni  trop  épaisse;  vous  préparerez  vos 
croûtes  ( comme  pour  le  potage  au  pain  ) , et  un  quart  d’heure  avant 
de  servir,  vous  les  mouillerez  avec  du  consommé  bouillant.  Dans 
votre  consommé  vous  mettrez  vos  débris  de  volaille  , et  les  lais- 
serez mijoter  sur  un  petit  feu  pendant  deux  heures;  après, 
yous  passerez  votre  bouillon  à travers  une  serviette  fine  ou  un 
tamis  de  soie;  tâchez  que  votre  bouillon  ne  soit  pas  trop  ambré, 
cest-à-dire,  qu’il  n’ait  pas  trop  de  couleur;  versez  votre  purée  au 
moment  de  servir;  que  votre  potage  soit  bien  chaud,  et  qu’il  soit 
d un  bon  sel.  Ce- potage  se  lait  aussi  au  riz,  que  l’on  fait  crever 
Comme  de  coutume  à court  bouillon  , pour  qu’on  puisse  le  mélanger 
avec  la  purée.  1 0 

Garbure  aux  Ognons. 

Vous  aurez  une  quarantaine  de  gros  ognons  que  vous  couperez, 
en  deux,  de  la  tête  à l’autre  extrémité;  puis  vous  coupez  la  moitié 
en  quatre  ou  cinq  parties  , jusqu’à  ce  que  cela  forme  la  moitié  d’un 
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cercle;  vous  aurez  soin  de  n’y  pas  mettre  la  tête  ni  la  queue;  quand 
tous  vos  ognons  seront  ainsi  coupés  , vous  prendrez  une  demi- 
livre  de  beurre  ou  plus,  selon  ce  qu’auront  produit  vos  ognons; 
vous  les  ferez  frire  dans  le  beurre , assez  pour  qu’ils  soient  bien 
blonds;  puis  vous  prendrez  du  pain  coupé  en  tranches  très-minces; 
vous  faites  un  lit  de  pain  et  un  lit  d’ognons  : vous  mettez  sur 
chaque'  lit  un  peu  de  gros  poivre,  jusqu’à  ce  que  votre  plat  soit  au 
comble;  vous  l’arroserez  avec  du  bouillon,  et  le  ferez  mijoter 
assez  pour  que  le  gratin  se  forme,  sans  le  laisser  brûler  ; cela 
donnerait  de  l’âcreté;  il  faut  que  votre  potage  soit  presque  sec,; 
vous  mettrez  du  bouillon  dans  un  vase,  et  le  servirez  pour  que 
les  personnes  en  mettent  sur  leur  assiette  : vous  ferez  attention  au 
sel,  à cause  de  la  réduction. 

On  peut  aussi  faire  la  purée  à l’eau;  on  n’aurait  qu’à  faire  un 
bouillon  comme  pour  la  soupe  à l’ognon. 

Garbure  aux  Laitues. 

Faites  blanchir  des  laitues,  au  nombre  de  trente,  pendant  une- 
demi-heure;  vous  ferez  en  sorte  qu’elles  restent  entières;  vous  les 
laisserez  refroidir,  les  presserez,  les  ficellerez,  et  mettrez  dans  le  I 
fond  d’une  casserole  des  tranches  de  veau,  des  bardes  de  lard; 
vous  y mettrez  vos  laitues  , puis  les  recouvrirez  de  lard  , avec  deux 
ou  trois  carottes,  trois  ognons,  deux  clous  de  girofle.  Vous  les 
mouillerez  avec  du  bouillon,  les  ferez  mijoter  une  heure  et  demie, 
jusqu’à  ce  qu’elles  soient  cuites;  puis  vous  les  égoutterez,  les  cou-  J 
perez  en  tranches  dans  leur  longueur;  vous  mettrez  un  lit  de  pain  ; 
émincé  dans  votre  plat,  un  lit  de  laitues,  jusqu’à  ce  qu’il  soit  au 
comble;  vous  y mettrez  du  bouillon  de  vos  laitues  sans  le  dégrais-  . 
ser,  mais  après  l’avoir  passé  au  tamis  de  soie;  vous  mettrez  votre 
plat  sur  le  feu,  afin  que  cela  mijote  jusqu’à  ce  que  cela  soit  d’un 
gratin  blond;  épargnez  le  sel,  à cause  de  la  réduction  ; à chaque 
lit,  vous  y mettrez  un  peu  de  gros  poivre. 

On  peut  faire  cuire  les  laitues  seulement  avec  du  bouillon  et  de 
la  graisse  de  pot,  deux  ognons,  deux  ou  trois  carottes,  deux  clous 
de  girofle  : vous  aurez  soin,  avant  de  servir,  de  dégraisser  votre 
garbure  ; servez  du  bouillon  dans  un  vase. 

Garbure  aux  Choux. 

La  garbure  aux  choux  se  fait  de  même  que  celle  aux  laitues  ; nu 
lieu  de  gros  poivre,  des  personnes  préfèrent  le  poivre  fin  : cela 
tient  au  goût.  Ménagez  l’assaisonnement,  parce  que  les  choux  sont 
sujets  à prendre  de  Pûcreté  ; ne  dégraissez  pas  trop  vos  choux;  ser- 
vez un  pot  de  bouillon  pour  les  personnes  qui  en  veulent  prendre 
sur  leur  assiette. 

Garbure  à la  7/rilleroy. 

Prenez  vingt  carottes,  vingt  navets,  douze  ognons,  six  pieds  de 
céleri,  douze  poireaux,  six  laitues,  une  poignée  de  cerfeuil,  plus 

moius  selon  que  la  garbure  sera  forte  ; vous  couperez  vos  racines  ■ 
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en  dés  de  moyenne  grandeur,  et  vous  concasserez  les  herbes.  Passez 
d’abord  vos  carottes  dans  trois  quarterons  de  bon  beurre  ; quand 
elles  seront  un  peu  lriles , vous  mettrez  vos  navets  que  vous  lais- 
serez frire  avec  vos  carottes  ; après  cela  mettez  vos  poireaux , vos 
ognons;  quand  le  tout  sera  revenu,  vous  y mettrez  vos  herbes, 
que  vous  remuerez  avec  tous  vos  légumes  : quand  elles  seront  bien 
fondues,  vous  mouillerez  le  tout  avec  du  bouillon  ; vous  n’en  met- 
trez pas  beaucoup,  parce  qu’il  serait  inutile;  vous  laisserez  bouillir 
vos  légumes  jusqu’à  ce  qu’ils  soient  cuits;  vous  y joindrez  un  mor- 
ceau de  sucre  gros  comme  la  moitié  d’un  œuf,  puis  vous  y ferez 
un  lit  de  pain,  un  lit  de  légumes;  sur  chaque  vous  mettrez  un  peu 
de  gros  poivre,  jusqu’à  ce  que  votre  plat  soit  au  comble;  vous  le 
mouillerez  avec  le  bouillon  de  vos  racines,  sans  le  dégraisser;  vous 
le  ferez  mijoter  jusqu’à  ce  qu’il  soit  gratiné  : ménagez  le  sel  à cause 
de  la  réduction. 

L’on  peut  faire  cette  garbure  en  maigre,  c’est-à-dire,  mouiller 
ses  légumes,  en  l’assaisonnant  de  sel  et  de  poivre. 

Garbure  à la  Polignac. 

Les  maïrons  de  Lyon  ne  valent  rien  pour  le  potage.  Ayez,  selon 
la  grandeur  du  potage,  vingt  ou  trente  marrons  de  Limoges,  ou 
d’Auvergne  à leur  defaut;  ôtez  leur  première  écorce , puis  mettez- 
les  dans  l’eau;  laissez-les  sur  le  feu  jusqu’à  ce  que  l’eau  frémisse; 
retirez-cn  pour  voir  si  la  peau  se  lève  ( comuie  si  c’étaient  des 
amandes  ) ; après  les  avoir  épluchés  de  manière  qu’il  ne  reste  pas 
du  tout  de  seconde  peau,  vous  mettrez  au  fond  d’une  casserole  des 
tranches  de  veau , des  bardes  de  lard,  deux  feuilles  de  laurier,  trois 
clous  de  girofle,  six  carottes,  six  ognons,  un  bouquet  de  feuilles 
vertes  de  céleri;  vous  y mettrez  vos  marrons,  que  yous  assaisonnerez 
de  gros  poivre;  vous  recouvrirez  vos  marrons  de  bardes  de  lard; 
vous  les  mouillerez  avec  du  bouillon,  les  laisserez  mijoter  troisquarts 
d’heure  ou  une  heure  environ,  jusqu’à  ce  qu’ils  soient  cuits;  puis 
vous  les  égouttez,  les  coupez  en  deux;  vous  mettez  dans  votre  plat 
un  lit  de  pain,  un  lit  de  marrons,  jusqu’à  ce  que  votre  plat  soit  au 
comble  ; yous  formerez  plusieurs  cordons  de  marrons  sur  votre 
garbure;  vous  passerez  le  bouillon  dans  lequel  ils  ont  cuit,  vous 
arroserez  votre  garbure,  et  la  laisserez  bouillir  jusqu’à  ce  qu’elle 
soit  gratinée.  Yous  servirez  un  pot  de  bouillon. 

L’on  pourrait  aussi  ne  faire  cuire  les  marrons  que  dans  le  bouil- 
lon, avec  carottes,  ognons,  girofle,  laurier  et  gros  poivre. 

Garbure  au  Hameau  de  Chantilly. 

Vous  mettez  dans  une  moyenne  marmite  trois  livres  de  tranche, 
un  jarret  de  veau  entier,  deux  perdrix,  deux  pigeons  de  volière; 
vous  aurez  bien  soin  que  vos  viandes  soient  bien  ficelées,  pour 
qu  elles  restent  bien  entières  ; vous  remplirez  votre  marmite  de  bon 
bouillon  ou  consommé;  vous  ferez  écumer  votre  marmite,  ensuite 
'ous  la  garnirez  de  légumes , comme  carottes,  navets,  ognons, 
poireaux,  deux  pieds  de  céleri,  deux  clous  de  girofle.  Quand  vos 
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■viandes  seront  bien  cuites,  au  moment  de  servir,  vous  les  dresserez 
sur  un  grand  plat  creux;  vous  mettrez  à l’entour  de  vos  viandes 
des  carottes,  des  navets,  des  ognons,  des  poireaux  par  compar- 
timens,  c’est-à-dire,  que  vos  légumes  ne  soient  pas  mêlés  ; les 
carottes  ensemble,  les  navets  de  même  , ainsi  que  les  autres  ; vous 
tournerez  quarante  ou  cinquante  carottes  en  ronds  de  deux  pouces 
de  long,  un  peu  grosses,  et  toutes  de  la  même  longueur  et  de  la 
même  grosseur;  autant  de  navets,  d’ognons,  de  poireaux  moyens 
de  même  grosseur  et  bien  épluchés,  c'est-à-dire,  que,  quand  ils 
seront  cuits,  ils  se  conservent  bien  entiers;  vous  les  faites  cuire 
après  dans  un  bouillon  qui  n’est  pas  celui  de  votre  marmite;  vous 
ajouterez  dedans  vos  carottes,  navets,  ognons,  et  à chacune  des 
cuissons,  un  petit  morceau  de  sucre  pour  en  détruire  l’âcreté.  Vos 
légumes  cuits,  vous  les  mettrez  à l’entour  de  vos  viandes,  ce  qui 
fait  potage  : à côté  vous  servirez  un  pot  de  bouillon  ( de  votre  mar- 
mite ) que  vous  aurez  passé  à travers  une  serviette  fine  ou  un 
tamis  de  soie,  afin  que  votre  bouillon  soit  bien  clair.  Avec  ce 
potage  il  ne  faut  pas  de  pain;  tâchez  qu’il  soit  d’un  bon  sel.  Un  ne 
sert  pas  le  bœuf. 

Chapon  au  Riz. 

Après  avoir  vidé  et  épluché  un  chapon,  vous  troussez  les  pales 
en  dedans,  puis  vous  le  flambez  légèrement;  vous  le  bridez  avec 
une  grosse  aiguille  ccymne  à matelas;  vous  assujettissez  les  cuisses 
et  les  pales,  afin  qu’elles  ne  s’écartent  pas  en  cuisant;  vous  mettez 
votre  chapon  dans  une  casserole;  vous  la  remplissez  de  bouillon, 
vous  faites  écumer  votre  volaille,  puis  vous  y mettez  deux  carottes, 
deux  ognons,  deux  clous  de  girofle,  une  demi-livre  de  riz,  qui  sera 
lavé  à cinq  ou  six  eaux;  vous  faites  bouillir  le  tout  à petit  feu  pen- 
dant deux  heures;  vous  débridez  votre  volaille,  et  la  mettez  dans 
votre  soupière,  et  vous  versez  votre  riz  par-dessus;  vous  n’y  met- 
trez pas  les  carottes,  ni  les  ognons.  Que  votre  potage  soit  d’un  bon 
sel;  ajoutez-y  un  peu  de  gros  poivre. 

A la  Grimod  de  la  Reynier e. 

Dans  une  moyenne  marmite  , vous  mettez  un  chapon  bien 
troussé,  comme  pour  le  potage  au  riz,  deux  pigeons,  un  mor- 
ceau de  tranche  de  trois  livres,  le  tout  bien  ficelé  pour  que  vos 
viandes  aient  bonne  mine;  vous  remplirez  cette  marmite  de  bon 
bouillon,  vous  la  ferez  écumer;  ensuite  vous  la  garnirez  de  ca- 
rottes, navets,  ognons,  céleri,  poireaux,  deux  clous  de  girofle. 
Au  moment  de  servir,  vous  mettez  votre  chapon  elles  deux  pigeons 
dans  un  plat  creux  avec  des  laitues  entières  à l’entour  du  plat 
(Voyez  Laitues  pour  potage  ),  de  petits  ognons,  des  carottes 
coupées  en  gros  dés,  des  navets  de  même;  de  ces  trois  sortes  de 
légumes  en  grande  quantité,  et  cuits  comme  pour  le  potage  du 
Hameau  (Voyez  ce  Potage  ).  Quand  vos  légumes  seront  cuits, 
vous  les  drosserez  sur  votre  chapon , de  manière  qu’ils  forment 
buisson;  yous  passerez  le  bouillon  de  votre  marmite  à travers  une. 
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serviette  fine  Ou  un  tamis  de  soie  ; vous  servirez  à côté  de  votre 
pial  un  pot  plein  de  bouillon  bien  chaud  et  d’un  bon  sel. 

Potage  en  Tortue. 

Prenez  six  livres  de  tranche  de  bœuf,  deux  livres  de  parure  de 
veau,  une  poule  ou  parure  de  volaille,  que  vous  mettez  dans  une 
marmite  mouillée  moitié  consommé  et  moitié  blond  de  veau, 
deux  carottes,  un  ognon  piqué  de  deux  clous  de  girofle.  Quand 
tout  est  cuit  en  consommé  , vous  le  passez  à la  serviette  ; vous  pré- 
parez dans  une  autre  marmite  la  moitié  d’une  tête  de  veau,  bien 
dégorgée  et  blanchie,  que  vous  coupez  et  parez  par  morceaux,  de 
la  grandeur  d’un  sou;  vous  enveloppez  dans  un  linge  douze  petits 
pimens  enragés,  un  peu  de  macis  de  muscade  ; faites-la  cuire  en  la 
mouillant  avec  votre  consommé  et  une  bouteille  de  vin  de  Madère 
sec.  Quand  votre  tête  a bouilli  pendant  trois  heures,  vous  y joi- 
gnez trente  champignons  entiers,  deux  gorges  de  riz  de  veau, 
coupées  en  liards  égales  à votre  tête  et  champignons  , quinze  crêtes 
de  coqs,  trente  rognons,  trente  quenelles  de  volailles  mouillées 
avec  des  cuillères  à café;  quand  le  tout  est  cuit,  vous  dégraissez 
votre  potage,  qui  doit  être  clair  et  foncé  en  couleur;  vous  mettez 
dans  votre  soupière  deux  œufs  pochés,  parés  , et  vous  versez  votre 
potage  dessus  vos  œufs.  Dans  le  cas  où  votre  potage  ne  serait  pas 
assez  corsé,  ou  assez  fort  en  piment,  vous  y joindriez  un  morceau 
de  glace  de  volaille  et  un  beurre  de  piment.  ( Voyez  Beurre  de 
piment.  ) (F.)  (1). 

Jus  d’ EtouJJade. 

Vous  prenez  une  noix  de  bœuf,  que  vous  piquez  de  gros  lard 
jambon,  quelques  gousses  d’ail  et  clous  de  girofle;  vous  mettez 
six  gros  ognons  dans  une  casserole  un  peu  épaisse  , avec  votre 
noix,  six  petits  pimens  enragés  et  un  peu  de  muscade;  mouillez-la 
avec  une  demi-bouteille  de  vin  de  Madère  et  du  consommé;  faites- 
la  bouillir  à grand  feu  jusqu’à  ce  qu’elle  soit  sur  glace  : placez  votre 
casserole  sur  un  fourneau  doux,  entourée  de  cendres  rouges  ; lais- 
sez-la  jusqu’à  ce  que  votre  glace  soit  noire,  sans  être  amère  ni 
brûlée  : vous  mouillerez  votre  étouffade  avec  du  bouillon  ; joi- 
gnez-y quelques  parures  de  veau  et  de  volaille  : quand  votre  bœuf 
sera  cuit,  vous  passerez  votre  jus  à la  serviette,  le  ferez  dégraisser 
sur  le  bord  d’un  fourneau,  et  vous  y joindrez  trois  cuillères  à pot 
d’espagnole;  vous  le  ferez  réduire  et  dégraisser.  (F.) 

Macaroni  à la  Napolitaine. 

Vous  prenez  deux  livres  de  macaroni,  que  vous  faites  cuire  à l’eau 
de  sel  tyie  demi-heure  avant  de  servir  ; quand  le  macaroni  est  cuit , 
vous  l’égouttez  dans  une  passoire.  Vous  avez  trois  quarts  de  livre  de 
fromage  parmesan  râpé;  vous  dressez  votre  macaroni  dans  une  sou- 
pière à potage,  ou  sur  un  grand  plat  ovale,  et  qui  sert  pour  relevé 


(j)  Tous  les  articles  portant  (F.)  sont  de  M.  Fouret. 
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avec  la  noix  de  bœuf  glacée  dessus.  Vous  placez  un  lit  de  macaroni , 
un  lit  de  fromage,  que  vous  arrosez  avec  le  jus  de  votre  étoulfade; 
quand  le  tout  est  ainsi  préparé,  vous  faites  fondre  une  demi-livre 
de  beurre  fin,  que  vous  arrosez  sur  votre  dernier  lit.  Servir  chau- 
dement. (F.) 

Potage  au  Macaroni. 

Vous  prenez  une  demi -livre  de  macaroni,  que  vous  cassez  en 
petits  morceaux;  faites -le  blanchir  et  égoutter,  et  faites -le  cuire 
dans  le  même  consommé  du  potage  en  tortue  ; versez-le  dans  votre 
soupière  et  servez  avec  du  parmesan  râpé  à part.  (F.) 

Lazagnes. 

C’est  la  même  pâle  que  celle  des  nouilles;  elles  se  préparent  de 
même  , avec  la  différence  que  vous  les  coupez  plus  larges  : cette 
pâte  est  meilleure  et  plus  délicate  que  celle  qu’on  achète  chez  les 
marchands;  il  faut  avoir  soin  seulement  de  ne  pas  la  laisser  trop 
cuire.  (F.) 

Les  timbales  de  Macaroni  , de  Nouilles  et  Lazagnes. 

Se  préparent  de  même  que  le  macaroni  à la  Napolitaine,  à 
l’exception  que  vous  sautez  votre  macaroni  avec  les  garnitures  sui- 
vantes. 

Vous  coupez  en  gros  filets  deux  blancs  de  volaille  rôtie  ou 
sautée,  un  quarteron  de  langues  à l’écarlate,  vingt  champignons, 
six  truffes,  une  gorge  de  riz  de  veau,  crêtes  et  rognons  de  coqs, 
à volonté,  le  tout  cuit  à point  : ayez  un  quarteron  de  beurre; 
maniezl  e tout  ensemble,  et  versez  dans  votre  timbale  qui  sera 
foncée  avec  de  la  pâte  brisée,  ou  rognures  de  feuilletage;  recou- 
vrez avec  la  même  pâte;  faites  prendre  couleur  au  four.  Vous  pou- 
vez faire  une  croûte  de  timbale,  et  verser  votre  appareil  au  moment 
bien  chaud,  et  la  renverser  sur  votre  plat.  (F.) 

Riz  à la  Pure. 

Vous  prenez  une  livre  de  riz,  que  vous  lavez  à plusieurs  eaux; 
faites-le  blanchir  à grande  eau,  égoutter,  et  mettez-ie  dans  une  cas- 
serole ; le  faire  crever  avec  du  bon  consommé,  le  mouiller  très- 
peu;  faites  cuire  votre  riz  à moitié,  et  vous  y joindrez  un  peu  de 
safran  en  poudre,  quatre  petits  pimens  en  poudre,  un  morceau  de 
beurre  fin,  de  la  moelle  de  bœuf  fondue,  un  peu  de  glace  de  volaille  ; 
vous  maniez  le  tout  ensemble,  et  servez  dans  une  soupière,  ou  sur 
un  plat,  avec  du  consommé  clarifié  à part.  (F.) 

Potages  à la  Purée  de  Tomates. 

Vous  prenez  trente  tomates  bien  mûres;  vous  les  coupez  en  deux, 
pressez  les  pépins  et  le  jus  qui  se  trouvent  dans  l’intérieur  de  vos 
tomates;  émincez  une  livre  de  maigre  de  jambon  salé,  quatre  gros 
ognons , un  bon  bouquet  de  persil;  mettez  le  tout  dans  une  casse- 
role avec  un  quarteron  de  beurre  fin;  faites  fondre  vos  tomates 
très-doucement,  afin  que  votre  jambon  ait  le  temps  de  laisser  son  goût. 


POTAGES. 

Mcltcr  une  demi -livre  de  croûte  de  pain  à potage,  faites  bouillir 
dedans  votre  purce  pour  lui  donner  du  corps  ; le  tout  bien  cuit  : vous 
passerez  votre  purée  à l’étamine  et  la  mettrez  dans  uneeasserole 
propre;  monillez-Ia  avec  de  bon  consommé,  faitcs-la  partir  sur  un 
fourneau;  aussitôt  qu’elle  commence  à bouillir,  vous  la^placez  sur 
le  coin  de  votre  fourneau;  la  laisser  dégraisser  pendant  une  demi- 
heure  ; vous  y ajoutez  un  peu  de  sucre  ; cette  purée  se  sert  ordinai- 
rement avec  despâtes  de  Touille  blanchies  et  cuites  dans  du  bon  con- 
sommé au  macaroni  cassé,  ainsique  du  riz  cuit  de  même.  (F.) 

Potages  à la  purée  de  Coucoudrelles. 

Vous  prenez  trente  coucoudrelles,  ou  petites  citrouilles  vertes  de 
la  grosseur  d’un  œuf;  vous  ratissez  un  peu  le  vert  de  dessus  comme 
à une  carotte  : émincez-les,  faites -les  fondre  de  même  que  les 
tomates  passées  en  purée  et  dégraissées  ou  travaillées.  Vous  les 
servez  avec  des  pâtes  comme  ci-dessus.  (F.) 

Rabioles. 

Vous  prenez  une  livre  de  farine,  que  vous  placez  sur  une  table  de 
marbre,  ou  une  table  bien  unie;  vous  la  détrempez  avec  trois  œufs 
frais;  vous  commencez  par  mettre  vos  œufs  au  milieu  de  votre  fa- 
mie,  en  maniant  continuellement,  jusqu’à  ce  que  vous  ayez  obtenu 
une  pâte  ferme  et  liée  ; alors  vous  l’abaissez  avec  un  rouleau,  le  plus 
long  possible;  vous  en  formez  une  abaisse  mince  comme  du  papier, 
en  y saupoudrant  le  moins  de  farine  possible  : ayez  une  farce  disposée, 
que  vous  placez  par  petites  parties  égales.  Vous  mouillez  votre  pâte; 
repliez-Ia  en  deux  , pour  qu’elle  forme  une  espèce  d’enveloppe  ; 
vous  appuyez  autour,  afin  que  les  deux  parties  puissent  coller  en- 
semble; coupez -les  par  carrés  de  la  grandeur  d’un  pouce;  pla- 
cez-les  au  fur  et  à mesure  sur  des  plats,  ou  couvercles  de  casse- 
roles. Au  moment  de  servir  votre  potage,  vous  faites  blanchir  vos 
rabioles  dans  du  grand  bouillon.  Quand  elles  sont  toutes  montées 
sur  le  bouillon  , et  qu’elles  ont  bouilli  cinq  minutes,  vous  les,égout- 
tez;  vous  mettez  dans  votre  soupière  une  cuillère  à pot  de  jus  d’é- 
touffade , un  lit  de  rabioles,  un  lit  de  fromage  parmesan  râpé , du 
beurre  fin  fondu,  et  recouvrez  avec  du  jus,  afin  qu’elles  baignent 
un  peu.  Servez  le  tout  le  plus  chaudement  possible. 

La  farce  dont  vous  vous  servez  pour  les  rabioles  sont  des  quenel- 
les de  volaille  auxquelles  vous  joignez  un  peu  de  parmesan  râpé, 
un  peu  de  bourrache  hlancliie  et  hachée,  un  peu  de  lait  cuit,  ou 
du  fromage  à la  crème.  Mêlez  le  tout  ensemble  avec  un  peu  de 
muscade  et  de  canne. »e,  ainsi  que  deux  jaunes  d’œufs  et  gros  poivre 
ou  mignonnetle.  (F.) 

Autre  manière  de  servir  les  Rabioles. 

Les  rabioles  se  font  aussi  blanchir  et  cuire  dans  le  même  con- 
sommé que  le  potage  en  tortue,  et  se  servent  aveq  leur  bouillon  et 
du  parmesan  râpé  à part.  (F.) 
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Taillarme  ou  Nouilles  à V Italienne. 

C’est  la  même  pâte  que  pour  les  rabioles;  quand  votre  pâte  est 
abaissée,  bien  mince,  vous  la  laissez  sécher  un  peu,'  posée  sur  une 
serviette  ou  linge  blanc,  jusqu’à  ce  qu’elle  puisse  se  plier  et  ne  pas 
se  coller  ensemble;  lorsqu’elle  est  un  peu  sèche,  vous  la  roulez  et 
coupez  le  plus  fin  possible;  à mesure  que  vous  coupez  vos  nouilles, 
levez-les  légèrement  avec  la  pointe  de  votre  couteau,  élendez-les  sur 
votre  table,  laissez-les  sécher  jusqu’au  moment  de  vous  en  servir. 
Vous  faites  bouillir  du  même  consommé  que  pour  le  potage  en 
tortue,  vous  jetez  vos  nouilles  dans  votre  bouillon  : laissez-les  bouil- 
iir  dix  minutes;  aussitôt  que  vos  nouilles  sont  montées  sur  le  bouil- 
lon , c’est  une  preuve  qu’elles  sont  cuites;  mettez-les  dans  votre 
soupière.  Servez  du  fromage  parmesan  râpé  à part,  (F.) 

Autre  maniéré  de  servir  les  Nouilles.  . 

Vous  les  faites  cuire  dans  du  grand  bouillon,  et  les  égouttez.  Met- 
tez dans  votre  soupière  une  cuillère  à pot  de  jus  d’étouffade,  un, 
lit  de  nouilles,  un  lit  de  fromage,  de  même  qu’aux  rabioles  : vous 
pouvez  vous  en  servir  de  même  pour  relevé  en  plaçant  vos  nouilles 
sur  un  plat,  etvotre  noix  de  bœuf  dessus  bien  glacée.  (F.) 

i 

Potage  Printanier  ou  Chijfonnade. 

Vous  coupez  avec  un  coupe  - racine,  ou  tournez  à la  main  une 
vingtaine  de  petites  carottes  nouvelles  , autant  de  navets,  petits 
ognons,  poireaux;  vous  faites  blanchir  vos  racines;  ralraîchissez- 
les  , mettez-les  dans  une  marmite  : mouillez  avec  du  bon  con- 
sommé; faites  cuire  vos  racines,  en  observant  de  mettre  vos  petits 
ognons  en  dernier;  vous  y joindrez  un  demi-litre  de  petits  pois, 
de  la  laitue , de  l’oseille  et  de  la  romaine , déchirées  de  la  grandeur 
d’un  sou , en  y joignant  des  petites  fèves  blanchies  en  pointes  d’as- 
perges et  haricots  verts  coupés  de  la  même  longueur,  haricots  blancs 
cuits  , et  concombres.  Vous  mettrez  le  tout  bouillir  avec  vos  racines, 
et  y joindrez  un  peu  de  sucre , au  dernier  bouillon , une  pincée  de 
cerfeuil  haché.  Vous  servirez  votre  potage  avec  ou  sans  croûtes, 
laissant  réduire  tous  vos  légumes  à glace.  Servez-les  dans  une  purée 
de  pois  nouveaux,  ou  avec  de  bon  consommé.  (F.) 

Oille  à V Espagnol. 

Vous  prenez  dix  livres  de  culotte  de  bœuf  paré  et  ficelé,  un  ten- 
don de  veau,  une  poitrine  de  mouton , un  combien  de  jambon  des- 
salé, un  poulet  normand,  deux  pigeons,  deu\  cailles,  deux  vieilles 
perdrix  troussées  en  poule  piquée , un  canard,  une  livre  de  petit 
lard,  un  saucisson  cru,  huit  saucisses,  avec  du  piment  rouge  de- 
dans; vous  parez  le  tout  bien  ficelé,  placé  dans  une  braisière  , aveo 
deux  litres  de  garbances,  ou  pois  espagnols,  que  vous. faites  trem- 
per, de  la  veille,  dans  de  l’eau  tiède;  vous  mouillez  le  tout  avec  du 
.r,and  bouillon;  faites-le  bouillir,  y ajoutant  six  pimens  enragés, 
quatre  clous  de  girolle,  un  peu  de  muscade,  et  un  peu  de  macis 
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que  vous  envelopperez  clans  un  petit  linge  blanc  : laissez  cuire  le 
tout  jusqu’à  parfaite  cuisson,  en  retirant  les  pois  les  plus  tendre*. 

Vous  prenez  quatre  choux  , dix  laitues,  une  trentaine  de  carottes, 
que  vous  tournez  le  plus  également  possible,  autant  de  navets  : 
faites-les  blanchir,  marquez-les  dans  une  casserole  bien  couverte 
de  bardes  de  lard  , et  mouillez  avec  le  dégraissis  de  votre  brai- 
sière  ; préparez  douze  culs  d’artichauts  bien  tournés  et  bien 
ronds,  que  vous  ferez  cuire  dans  un  blanc  , vingt -quatre 
ognons  glacés  ; vous  tournez  plein  un  verre  de  petites  carottes  en 
olives  , autant  de  navets.  Faites-les  blanchir,  laites-lcs  cuire  avec 
du  consommé  et  un  peu  de  sucre;  vous  prenez  la  même  quantité 
de  petits  haricots  verts  coupés  en  losange  , petites  lèves  , con- 
combres, petits  pois,  le  tout  blanchi,  et  chaque  article  à part. 

Vous  égouttez  vos  viandes  et  vos  légumes,  passez  le  bouillon  de 
votre  braisière;  faites-le  dégraisser  et  clarifier  ; passez-le  a la  ser- 
viette, et  tenez-le  bouillant. 

Vous  pressez  vos  choux  et  laitues,  les  placez  sur  un  grand  plat 
dans  cet  ordre  : un  morceau  de  choux,  une  carotte,  laitue,  un 
navet,  jusqu’à  ce  que  vous  ayez  formé  le  cercle  de  votre  plat,  dans 
le  puits  vous  mettez  vos  garbances.  Placez  vos  viandes  par  ordre  sur 
le  milieu  de  votre  plat  , et  vos  douze  culs  d’artichauts  sur  le  bord 
dès  légumes,  à distance  égale.  Mettez  un  ognon  glacé  entre. 

Vous  avez  vos  petits  légumes  bien  chauds,  que  vous  sautez  au 
moment,  avec  un  peu  de  glace  et  de  beurre;  et  plaoez-les  par  bou- 
quets, dans  vos  culs  d’artichauts  ; glacez  toutes  vos  viandes.  Servir 
chaudement  avec  le  consommé  clarifié  à part.  (F.) 

Autre,  manière  de  servir  l’oille  à l’Espagnol  pour  relevé. 

Quand  toutes  vos  viandes  sont  cuites  à propos  , vous  passez  votre 
consommé,  et  le  faites  travailler  avec  quatre  cuillères  à pot  de 
grande  espagnole.  Faites  dégraisser  et  réduire  votre  sauce,  et 
ajoutez-y  une  bouteille  de  vin  de  Madère.  Vous  passez  votre  sauce 
à l’étamine  ou  au  bain-marie;  au  moment  de  vous  en  servir,  ajou- 
tez-y un  beurre  de  piment  : dressez  votre  oille  comme  ci-dessus  , 
et  saucez.  Servir  le  plus  chaud  possible.  (F.) 

Potages  aux  Quenelles  de  Volaille. 

Vous  prenez  les  quatre  filets  de  deux  poules  , que  vous  hachez  et 
pilez;  vous  les  passez  au  tamis  à quenelles  ; vous  faites  une  panade 
avec  un  petit  pain  à café  que  vous  mouillerez  avec  un  peu  de  lait  : 
laites-la  dessécher  par  le  feu  comme  de  la  pâle  à choux,  en  y joi- 
gnant deux  jaunes  d’œuf  et  un  peu  de  beurre.  Lorsqu’elle,  ne  colle 
plus  au  doigt,  vous  la  faites  refroidir.  Pilez  le  tout  ensemble,  avec 
un  quarteron  de  beurre  fin,  assaisonné  de  sel,  d’épices  et  muscade, 
un  peu  de  fromage  parmesan  râpé,  et  un  peu  de  gros  poivre. 
Melez  bien  le  tout  ensemble  , mouillez  avec  trois  œufs  entiers.  Vous 
moulez  vos  quenelles  avec  des  cuillères  à café.  Placez-Ies  sur  les 
couvercles  de  casseroles  beurres.  Vous  préparez  du  même  consommé 
que  le  potage  en  tortue,  dans  lequel  vous  avez  fait  cuire  vos  car* 
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casses  de  poule;  votre  consommé  bien  clarifié,  faites-Ie  bouillir, 
et  laites  pocher  vos  quenelles  dedans  au  moment  de  servir;  votre 
potage  sera  versé  dans  la  soupière  avec  du  fromage  de  Parme  râpé  j 
à part.  (F.)  • 

Potage  aux  Concombres  lié. 

Vous  prenez  deux  concombres  , 'auxquels  vous  relirez  la  peau  ; 
fendez-les  en  quatre;  relirez  les  grains  ; coupez-les  en  liards;  lour- 
nez-les  le  plus  également  possible;  mcttez-les  dans  une  casserole, 
avec  un  peu  de  sel  pour  leur  faire  jeter  leur  eau.  Passez-les  sur  un 
linge  blanc;  mettez-Ies  dans  une  casserole  avec  un  morceau  de 
beurre;  sautez-les  légèrement  sans  leur  faire  prendre  de  couleur; 
vous  y mettez  une  bonne  poignée  d’oseille  émincée  , et  une  pincée 
de  cerfeuil.  Mouillez  votre  potage  avec  du  bon  bouillon.  Laissez-  ! 
le  bouillir  un  bon  quart  d’heure;  au  moment  de  servir,  vous  liez  jj 
votre  potage  aveq  une  liaison  de  trois  jaunes  d’œufs  et  un  peu  de 
crème  réduite;  vous  la  versez  sur  le  pain  de  votre  potage,  que  vous  li 
avez  coupé  de  la  même  grandeur  que  vos  concombres.  (F.) 

Potage  au  Laurier  d’amande. 

Ce  potage  se  mange  après  les  huîtres.  Vous  prenez  une  chopine 
de  lait,  que  vous  faites  bouillir  avec  deux  feuilles  de  laurier  d’a-  j 
mande.  Vous  avez  des  croûtons  de  mie  de  pain  ronds,  glacés  au  [i 
four  de  campagne  ; mettez  vos  croûtons  dans  une  soupière  avec  uni 
peu  de  sucre,  fleur  d’orange,  sel  et  deux  jaunes  d’œuls,  et  versez  ij 
votre  lait  bouillant  en  remuant  votre  potage,  afin  que  les  jaunes  fl 
d’œufs  ne  tournent  pas.  (F.) 

Potage  au  Céleri. 

Vous  prenez  deux  bottes  de  céleri , que  vous  coupez  en  dés  :1 
bien  égaux,  que  vous  lavez  à plusieurs  eaux,  et  faites  blanchir,  i 
Égouttez  et  faites  - le  rafraîchir.  Faites  cuire  votre  céleri  avec  du  H 
bon  consommé  et  peu  de  sucre.  Quand  votre  céleri  est  cuit,  vous  h 
le  versez  dans  une  purée  de  pois  ou  de  lentilles  ( V oijcz  Purée.  ) , ’ 
en  place  de  croûtons.  (F.) 

Garbure  à la  Béarnaise. 

Prenez  quatre  choux,  douze  laitues  que  vous  laites  blanchir;  >\ 
vous  les  marquez  dans  une  braisière  avec  un  bon  morceau  de  petit  : 
lard,  que  vous  ciselez  jusqu’à  la  couenne,  sans  la  couper,  un  com-  1 
bien  de  jambon  bien  dessalé  , un  saucisson  sans  ail , et  deux  cuisses  l 
d’oie  marinées.  Vous  faites  cuire  le  tout  ensemble , en  mouillant  ; 
votre  braise  avec  du  bon  bouillon  sans  sel;  ajoulcz-y  un  bon  bou-  < 
quet  de  persil  et  quelques  racines  , deux  ognons  piqués  de  deux  j 
clous  de  girofle.  Quand  le  tout  est  bien  cuit,  vous  égouttez  vos  ' 
viandes  et  vos  légumes  à part.  Passez  votre  fond  au  tamis;  dégrais-  i i 
sez-lc,  et  laites— le  clarifier;  vous  avez  du  pain  de  seigle,  vous  en 
prenez  la  mie  , que  vous  coupez  le  plus  mince  possible.  Vous  dres-  J 
sezen  couronne,  sur  un  plat  creux  et  qui  puisse  aller  sur  le  feu,  vos ■ 
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choux,  laitue,  petit  lard  et  mie  de  pain  trempée  dans  votre  dé- 
"raissis;  vous  avez  une  purée  de  pois  verts  que  vous  mettez  dans  le 
puits  de  votre  garbure;  posez  au  milieu  votre  combien  de  jambon 
et  cuisses  d’oie,  coupez  votre  saucisson  par  tranches,  et  vous  le 
placez  sur  les  bords.  Mettez  votre  plat  sur  un  fourneau  doux,  gra- 
tinez: servez  avec  votre  fond  bouillant  et  clarifié  à part.  (F.) 

Chapon  en  Pilau. 

Vous  troussez  un  chapon,  les  pâtes  en  dedans,  et  le  bridez;  le 
marquez  dans  une  casserole  mouillée  avec  de  bon  consommé,  cou- 
verte d’une  barde  de  lard:  failes-le  cuire  aux  trois  quarts;  vous 
aurez  une  demi-livre  de  riz  bien  lavé  , que  vous  joindrez  à votre 
chapon.  Vous  le  laisserez  jusqu’à  ce  que  le  grain  ne  se  délaye  pas. 
Vous  égouttez  votre  chapon,  le  dressez  sur  un  plat.  Vous  joindrez  à 
votre  riz  pour  quatre  sous  de  safran  en  poudre,  un  bon  beurre  de 
piment,  et  le  dresserez  autour  de  votre  chapon.  (F.) 

Riz  à la  Créole. 

Vous  prenez  deux  bons  poulets,  q.’ie  vous  découpez  comme  pour 
fricasscr;  vous  les  passez  au  beurre,  assaisonné  d’un  bon  bouquet 
garni  de  deux  clous  de  girofie,  dix  petits  pimens  enragés , bien 
écrasés  ou  pilés,  et  de  quatre  sous  de  safran.  Vous  mouillerez  vos 
poulets  avec  de  bon  bouillon,  en  y ajoutant  trente  ognons,  que 
vous  avez  émincisie  plus  également  possible,  en  observant  de  re- 
tirer les  bouts  îles  ognons  et  le  cœur.  Faites  frire  votre  ognon  bien 
blond,  égouttez-le  et  mettez-le  cuircavec  vos  poulets;  faites  bouillir 
le  tout  à grand  feu.  Vous  lavez  une  livre  de  rizà  six  eaux,  afin  qu’il 
ne  sente  pas  la  poussière;  vous  le  faites  blanchir;  jetez  cette  pre- 
mière eau;  vous  faites  cuire  votre  riz  dans  de  l’eau;  que  votre 
riz  soit  à peine  crevé;  vous  servez  vos  poulets  dans  une  terrine  et 
votre  riz  dans  une  autre,  en  observant  de  ne  pas  dégraisser  les  pou- 
lets; que  la  sauce  soit  un  peu  longue,  sans  être  liée.  (F.) 

Riz  à V Italienne, 

Vous  préparerez  une  livre  de  riz  bien  lavé,  vous  râperez  une 
demi-livre  de  lard  et  un  chou  de  Milan,  que  vous  émincerez  et 
lerez  suer  avec  voire  lard,  assaisonné  de  persil  haché,  ail,  poivre 
et  sel,  quelques  graines  de  fenouil;  quand  votre  choux  a été 
étouffé  pendant  trois  quarts  d'heure  , vous  mettez  votre  riz  dedans, 
avec  très-peu  de  mouillement,  afin  que  votre  riz  soit  à peine  cou- 
vert; vous  le  laisserez  cuire  ainsi  un  quart  d’heure,  et  le  servirez 
avec  du  fromage  parmesan.  (F.) 

Autre  manière. 

Vous  préparerez  une  livre  de  riz,  comme  ci-dessus  , le  ferez 
cuire,  un  quart  d’heure,  avec  une  cuillère  à pot  de  bouillon  et  un 
quarteron  de  beurre;  vous  aurez  préparé  d’avance  une  liaison 
de  quatre  jaunes  d’œufs,  dans  laquelle  vous  mettre»  deux  onces 
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de  fromage  de  Parme  râpé,  et  un  peu  de  gros  poivre;  vous  lierez  . 
voire  riz  et  le  servirez  ainsi  pour  potage.  (F.) 

Lait  de  Poule. 

Vous  ferez  bouillir  un  demi-setier  d’eau;  vous  préparerez  deux  ; 
jaunes  d’œufs  bien  frais,  avec  une  once  de  sucre  en  poudre,  et  un  l 
peu  d'  eau  de  fleur  d’orange,  un  peu  de  sel;  vous  mêlerez  le  tout  || 
ensemble,  jusqu’à  ce  que  les  jaunes  d’œufs  blanchissent  ; alors  vous 
verserez  votre  eau  bouillante  dessus  vos  jaunes,  en  la  remuant  un  ;i 
peu  vite.  Buvez  le  plus  chaud  possible.  (F.) 

i I 

Sagou . 

Le  sagou  est  une  pâte  qui  vient  des  Indes. 

Vous  préparerez  deux  onces  de  sagou  ; vous  le  ferez  tremper  I 
dès  la  veille  , vous  l’égoutterez  dans  une  passoire , et  le  ferez  H 
bouillir  pendant  trois  quarts  d’heure  dans  du  bon  consommé  : d 
quand  il  formera  gelée,  il  sera  assez  cuit.  (F.) 

Autre  Croule  au  pot. 

Vous  prendrez  deux  pains  à café;  chapelez-les,  vous  lèverez  la  ; 
croûte,  formerez  des  ronds  égaux,  et  les  parerez;  vous  les  mettrez 8 
dans  une  casserole  avec  une  cuillerée  de  bon  consommé;  vous  met-lj 
trez  mijoter  sur  le  feu  les  croûtons,  vous  les  ferez  frire  dans  du 
dégraissis  de  consommé  un  peu  nourri,  afin  qu’il  prenne  de  la  nour- 
riture;  vous  mettrez  votre  panade  dans  une  casserole  d’argent  om] 
un  platprofond,  et  vos  croûtons  arrangés  dessus;  vous  les  mouille- 1 
rez  avec  un  peu  de  dégraissis  de  consommé  et  les  ferez  gratiner  uni  j 
bon  quart  d’heure.  Au  moment  de  servir,  vous  casserez  six  œufs  s 
frais  sur  votre  croûte  au  pot,  et  les  ferez  prendre  comme  les  œul’si 
sur  le  plat:  vous  servirez  avec  un  bol  de  consommé  clarifié.  (F.) 

Orge  perlé. 

Vous  prendrez  une  demi-livre  d’orge  perlé,  le  laverez  et  le  ferez •< 
tremper  la  veille  pour  le  lendemain;  vous  le  ferez  blanchir  et  Iclerez 
crever  dans  du  bon  consommé  pendant  une  heure.  (F.) 

Blé  inondé. 

Se  prépare  de  même  que  l’orge  perlé.  (F.) 

Bouillon  de  Poulet. 

Ayez  un  bon  poulet  commun,  videz-lê,  ôtez-en  la  peau  et  flain-  J 
bez  les  pales;  liez-le  avec  une  ficelle,  mettez-le  dans  une  marmite 
avec  deux  pintes  et  demie  d’eau;  ajoutez-y  une  once  des  quatre  se-i  j 
menees  froides  ; après  les  avoir  concassées  à moitié  , vous  les  met- 
trez dans  un  petit  linge  blanc  pour  en  faire  un  petit  paquet  bien  lie  : 
faites  cuire  le  tout  à petit  feu,  jusqu’à  ce  qu'il  soit  réduit  a deux-'tl 
pintes  ou  à peu  près.  (F.) 


GRANDES  SAUCES.  u<) 

Bouillon  de  Poulet  pectoral. 

Prenez  un  poulet  comme  ci-dessus,  une  même  quantité  d’eau  , 
deux  onces  d’orge  mondé,  autant  de  riz;  mettez  le  tout  ensemble 
dans  une  marmite;  joignez-y  deux  onces  de  miel  de  Narbonne  ; 
écumcz  le  tout;  laites  cuire,  trois  heures,  ce  bouillon,  jusqu’à  ce 
qu’il  soit  réduit  aux  deux  tiers.  (F.) 

Bouillon  de  Veau  rafraîchissant. 

Coupez  en  dés  une  demi-livre  de  rouelle  de  veau  , que  vous  mol- 
lirez bouillir  avec  trois  pintes  d’eau,  deux  ou  trois  laitues  , et  une 
poignée  de  cerfeuil;  faites  bouillir  le  tout,  et,  si  vous  le  jugez  con- 
venable, ajoutez-y  un  peu  de  chicorée  sauvage.  Passez  ce  bouillon 
i au  tamis  de  soie.  (F.) 

Bouillon  de  Mou  de  veau. 

Prenez  la  moitié  d'un  lobe  de  mou  de  veau  ; coupez-Ie  en  petits 
! dés  , après  l’avoir  fait  dégorger;  mettez-le  dans  une  marmite  de. 
1 terre  , avec  trois  pintes  d’eau  , six  ou  huit  navets  émincés  , deux  ou 
trois  pieds  de  cerfeuil  cernés,  et  une  douzaine  de  jujubes;  faites 
partir  ce  bouillon,  écumez-le,  laissez-le  réduire  à deux  pintes  et 
passez  au  tamis  de  soie.  (F.) 

Sagou  à V Espagnol. 

Sagou,  nom  d’une  espèce  de  pâte  végétale  et  alimentaire  qu’on 
prépare  aux  Indes,  avec  de  la  moelle  de  palmier,  particulièrement 
avec  celle  du  sagou,  ou  sagoulier.  Vous  laverez  le  sagou  comme  le 
riz,  le  ferez  cuire  dans  deux  consommés  de  volaille,  jusqu’à  ce  qu’il 
forme  une  gelée;  vous  aurez  préparé  une  purée  de  gibier,  que  vous 
tiendrez  bouillante  au  bain-marie.  Au  moment  de  servir,  vous  mêlerez 
votre  sagou  avec  votre  purée;  si  votre  potage  est  trop  épais,  vous  le 
mouillerez  avec  un  peu  de  consommé  de  volaille  et  glace  de  gi- 
bier. (F.) 

Potage  aux  Choux-fleurs. 

Vous  prenez  deux  têtes  de  choux-fleurs  bien  cuites,  les  égouttez 
elles  pressez  même  un  peu;  vous  prenez  un  peu  de  bichamei maigre 
bien  réduit,  que  vous  liez  avec  six  jaunes  d’œuf,  un  quart  de  beurre 
fin  , sel  et  gros  poivre,  un  peu  de  muscade  ; vous  mêlez  vos  choux- 
fleurs  avec  votre  bichamei , les  laissez  refroidir,  puis  les  moulez  de 
la  grosseur  d’un  œuf  de  pigeon  dans  delà  farine,  les  faites  frire  dans 
du  beurre  clarifié,  les  égouttez,  les  mettez  dans  votre  soupière,  et 
versez  dessus  du  même  consommé  que  pour  le  potage  en  tortue: 
servir  du  fromage  râpé  à part.  (F.) 

GRANDES  SAUCES. 

Aspic. 

Prenez  un  fort  jarret  de  veau,  un  jarret  de  jambon,  un  fort 
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morceau  de  tranche  de  bœuf  ( si  les  jarrets  ne  faisaient  pas  la  gelée  ] 
assez  lorte,  on  peut  y ajouter  deux  pieds  de  veau  blanchis,  ou  quel-  1 
ques  couennes  de  lard  grattées  et  blanchies  ).  Mêlez  le  tout  dans  I 
une  marmite  avec  une  pinte  de  grand  bouillon  ; failes-lc  suer  à 1 
blanc  sur  un  fourneau.  Lorsqu’il  est  réduit  à glace,  sans  êlre  atta-  | 
ché,  vous  mouillez  avec  du  grand  bouillon;  faites-Ie  bouillir  et 
bien  écumer.  Mettez  ensuite  deux  ognons,  deux  carottes,  du  sel,  i 
un  bouquet  de  persil  et  ciboule  assaisonné  de  quatre  clous  de  girofle,  il 
deux  feuilles  de  laurier,  une  gousse  d’ail.  Faites  cuire  le  tout  à | 
petit  feu  pendant  sept  heures  : ensuite  passez  le  consommé  ; lors-  t 
qu’il  est  refroidi,  vous  prenez  quatre  œufs  que  vous  cassez  dans 
une  casserole  ; vous  y mettez  le  consommé  et  le  jus  de  deux  citrons,  t 
avec  une  cuillerée  de  vinaigre  d’estragon,  et  vous  battez  sur  le  feu  i 
avec  un  fouet  jusqu’à  ce  que  ce  soit  prêt  à bouillir;  et,  lorsque  cela  li 
bout,  vous  mettez  votre  casserole  sur  un  petit  feu  dessus  et  dessous  il 
pendant  une  demi-heure.  Ensuite  vous  passez  dans  une  serviette  11 
double  et  mouillée  : si  votre  gelée  n’est  pas  assez  claire,  vous  la  I 
clarifiez  une  seconde  fois. 

Vous  mettez  quatre  à cinq  lignes  de  cette  gelée  dans  un  moule  à : 
aspic;  vous  la  décorez  avec  des  truffes,  des  blancs  d’œufs,  des 
branches  de  persil,  etc.,  suivant  que  vous  avez  de  goût.  Vous  re- 
mettez une  ligne  de  gelée  dessus,  sans  être  prise,  et  avec  précau-  i 
tion,  pour  qu’elle  ne  dérange  pas  votre  décoration  ; ensuite  vous 
mettez,  soit  des  cervelles  de  veau,  soit  des  blancs  de  volaille,  du 
des  riz  de  veau  , ou  des  crêtes  de  coq,  des  rognons,  des  foie*  gras  ] 
ou  de  gibier  : dans  ce  cas  on  met  cuire  dans  la  gelée  du  même  u] 
gibier,  en  place  de  poule.  J1  faut  avoir  soin  de  ranger  ce  que  vous 
mettez  dans  l’aspic  également  et  à plat  : sans  cela,  elle  se  fendrait 
en  la  renversant.  Vous  remplissez  votre  moule  à la  glace,  jusqu’à  !i 
ce  qu’elle  soit  prise  à pouvoir  se  renverser  sans  s’affaisser.  Pour  le  i 
renverser,  vous  trempez  votre  moule  un  instant  dans  l’eau  chaude  : 
vous  mettez  votre  plat  dessus,  etYOus  retournez  votre  moule  avec 
le  plat,  et  levez  le  moule. 

Cet  aspic  se  sert  aussi  chaud  sous  différentes  entrées.  "On  peut 
aussi  faire  des  œufs  en  aspic,  pour  entremets,  dans  de  petits  moules 
propres 'à  contenir  un  œuf  poché  avec  de  la  gelée  : on  en  met  sept 
à huit  renversés  sur  un  plat. 

Grand  Bouillon. 

La  culotte , la  pièce  d’aloyau , la  poitrine , la  noix  et  la  sous-noix, 
sont  les  cinq  pièces  qui  conviennent  le  mieux  pour  les  grands  ser- 
vices : on  met  une  de  ces  cinq  pièces,  désossée,  bien  troussée  et 
bien  ficelée,  dans  une  grande  marmite  que  l’on  remplit  presque 
d’eau  si  l’on  peut;  on  la  met  à la  crémaillère,  en  ayant  soin  de 
laisser  former  une  croûte  d’écume;  lorsqu’elle  bout,  on  l’écume;  : 
on  prend  de  l’eau  froide  que  l’on  met  dans  la  marmite  pour  faire 
jeter  une  autre  écume  que  l’on  ôte  ensuite.  On  rafraîchit  sa  mar- 
mite à trois  ou  quatre  fois;  puis  on  l’assaisonne  de  sel,  on  la  descend  » 
de  la  crémaillère,  on  fait  un  lit  de  cendre,  on  la  met  dessus,  en  s 
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garnissant  la  marmite,  sclonisa  grandeur,  de  carottes,  navets,  poi- 
reaux, ognons,  quatre  ou  cinq  pieds  de  céleri,  q'uatre  ou  cinq  clous 
de  girofle  ; quand  votre  pièce  de  bœuf  est  cuite,  vous  passez  votre 
bouillon  au  travers  d’une  serviette  fine  ou  d’un  tamis  de  soie. 

Ce  bouillon  n’est  bon  qu’à  mouiller  des  cuissons,  l’empotage, 
le  consommé  et  les  essences  de  gibier. 

Bouillon  et  potage  à la  minute. 

Ayez  une  demi-livre  de  viande  que  vous  hachez;  lorsqu’elle  le 
sera  aux  trois  quarts,  vous  y ajouterez  une  moyenne  carotte,  un 
moyen  ognon,  un  navet,  un  peu  de  céleri,  la  moitié  d’un  clou  de 
girofle  , le  tout  coupé  en  petits  dés  que  vous  mettrez  avec  la  viande  ; 
vous  finirez  de  hacher  le  tout  ensemble;  lorsque  cela  sera  fini  de 
hacher,  vous  le  mettrez  dans  une  casserole,  vous  verserez  une 
bouteille  et  demie  d’eau  par-dessus,  un  peu  de  sel,  vous  mettrez 

• sur  le  feu  jusqu’à  ce  que  oela  bouille  : vous  aurez  soin  de  l’écumer, 
et  le  laisserez  bouillir  une  demi-heure;  vous  le  retirerez  et  le 
passerez  au  tamis;  s’il  vous  plaît  d’avoir  un  potage  au  riz  ou  an 
vermicelle,  vous  mettrez  l’une  de  ces  deux  choses  dans  un  petit 
sac  de  toile,  vous  le  mettrez  avec  la  viande  et  l’eau  froide;  le 
potage  fini,  vous  déliez  le  sac,  vous  versez  le  riz  ou  le  vermicelle 
dans  une  soupière,  et  le  bouillon  par-dessus;  une  demi-heure 
suffit  pour  avoir  un  excellent  potage. 

Si  vous  passez  quelques  fines  herbes  dans  un  peu  de  beurre  , 
un  peu  de  farine  que  vous  mouillez  avec  un  peu  de  bouillon  , 
que  votre  sauce  soit  un  peu  épaisse,  vous  pouvez  y mettre  le 
hachis,  un  peu  de  sel  et  de  poivre,  des  œufs  pochés  dessus:  vous 

• aurez  en  très-peu  de  temps  un  potage  et  un  hachis. 

Empotage. 

Vous  mettrez  dans  une  marmite  ou  casserole  ( selon  la  quantité 
d’empotage)  trois  ou  quatre  livres  de  tranche  de  bœuf,  deux  quasis 
et  un  jarret  de  veau,  quatre  vieilles  poules;  vous  mouillerez  cette 
quantité  de  viande  de  deux  fortes  cuillerées  à pot  de  bouillon  ; vous 
mettrez  votre  marmite  sur  un  fourneau,  et  ferez  bouillir  le  tout 
jusqu’à  ce  qu’il  soit  réduit;  vous  aurez  soin  que  votre  empotage, 
ne  soit  pas  trop  coloré;  pour  cela  il  faut  bien  prendre  garde  que 
votre  suage  n’attache  trop;  failcs-le  d’un  beau  blond;  ensuite  vous 
remplirez  votre  marmite  de  grand  bouillon  , et  la  garnirez  de  lé- 
gumes, tels  que  carottes,  navets,  ognons;  vous  n’y  mettrez  point 
de  sel,  puisque  votre  grand  bouillon  est  assaisonné.  Votre  marmite 
restera  trois  heures  et  demie  au  feu;  vos  viandes  cuites,  vous  pas- 
serez le  bouillon  de  votre  empotage  à travers  une  serviette  fine  ou 
un  tamis,  fâchez  que  votre  bouillon  soit  bien  clair;  vous  vous  en 
servirez  pour  mouiller  tous  vos  potages. 

Blond  de  E eau. 

Vous  mettrez  dans  une  casserole  ronde  deux  quasis  et  deux  jarrets 
de  veau,  quatre  carottes  et  quatre  ognons  que  nous  mouillerez  avec 
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deux  cuillerées  à pot  de  grand  bouillon  ; yous  poserez  votre 
casserole  sur  un  bon  fourneau  ; quand  le  bouillon  qui  est  dans  votre 
casserole  sera  réduit,  vous  le  mettrez  sur  un  feu  doux,  afin  que 
votre  veau  ait  le  temps  de  suer,  et  que  la  glace  qui  est  dans  votre 
casserole  ne  s’attache  pas  trop  vite;  quand  la  glace  du  fond  de 
votre  casserole  sera  de  belle  couleur,  vous  la  remplirez  de  grand 
bouillon  : ayez  bien  soin  de  l’écumer,  afin  que  votre  blond  ne  soit 
pas  trouble;  n’y  mettez  point  de  sel,  puisque  votre  grand  bouillon 
est  assaisonné. 

Jus. 

Vous  mettez  dans  une  casserole  trois  livres  de  tranche,  deux 
lapins,  c’est-à-dire,  les  cuisses  et  le  râble  (point  la  poitrine  ni  la 
tête  );  un  jarret  de  veau,  cinq  carottes,  six  ognons,  deux  clous  de 
girofle,  deux  feuilles  de  laurier,  un  bouquet  de  persil  et  de  ciboules  ; 
vous  mettrez  deux  cuillerées  à pot  de  bouillon  dans  votre 
casserole,  que  vous  mettrez  sur  un  bon  feu;  quand  le  bouillon  sera 
réduit,  vous  étoufferez  votre  fourneau,  et  y mettrez  votre  cas- 
serole : afin  que  votre  viande  jette  son  jus,  et  qu’il  s’attache  tout 
doucement,  il  faut  que  la  glace  qui  est  au  fond  de  votre  casserole 
soit  presque  noire;  quand  elle  sera  à ce  point,  vous  tirerez  votre 
casserole  du  feu,  resterez  dix  minutes  sans  la  mouiller;  vous  la 
remplirez  avec  du  grand  bouillon  ou  de  l’eau  , mais  en  moins 
grande  quantité;  faites  ensuite  mijoter  votre  jus  pendant  trois  heures 
sur  le  feu;  qu’il  soit  bien  écumé  et  assaisonné  : si  vous  mouillez 
les  viandes  cuites  avec  de  l’eau,  vous  passerez  votre,  jus  à travers 
un  tamis  de  crin. 

On  peut  aussi  en  faire  avec  des  jdébris  de  viande  : vous  coupez 
des  tranches  d’ognons,  que  vous  mettez.au  fond  de  votre  casserole, 
votre  viande  par-dessus  ( et  l’assaisonnement  du  jus  ci-dessus  ) ; 
vous  mettez  deux  ou  trois  -verres  d’eau;  vous  la  faites  réduire 
comme  le  'jus;  lorsque  le  fond  de  votre  casserole  est  à peu  près 
noir  , vous  la  remplissez  presque  d’eau , selon  la  quantité  de  viande; 
vous  y mettez  le  sel  qu’il  faut,  et  laissez  bouillir  votre  jus  pendant 
deux  heures;  après,  vous  le  passez  au  tamis  de  crin. 

Consommé. 

Prenez  huit  ou  dix  livres  de  tranche  de  bœuf,  huit  vieilles  poules, 
deuxquasis,  quatre  jarrets  de  veau;  vous  mettez  votre  viande  dans 
votre  marmite;  vous  la  remplirez  de  grand  bouillon;  vous  la  ferez 
écumer;  vous  aurez  soin  de  rafraîchir  trois  ou  quatre  fois  votre 
bouillon,  pour  bien  faire  monter  votre  écume;  après,  vous  faites 
bouillir  tout  doucement  votre  consommé  : vous  garnissez  votre 
marmite  de  carottes,  navets,  ognons,  trois  clous  de  girolle;  lors- 
que vos  viandes  sont  cuites,  vous  passez  votre  consommé  à tra- 
vers une  serviette  fine  ou  un  tamis  de  soie,  afin  que  votre  consommé 
soit  bien  clair:  n’y  mettez  point  de  sel,  si  vous  le  mouillez  avec  du 
grand  bouillon. 


55 


GRANDES  SAUCES. 

Bouillon  de  Santé. 

Dans  une  marmite  de  terre,  mettez  trois  livres  de  tranche,  deux 
livres  de  jarret  de  veau,  une  poule,  quatre  pintes  d’eau,  cinq 
carottes,  trois  navets,  quatre  gros  ognons,  trois  clous  de  girofle, 
une  laitue  blanche  dans  laquelle  vous  mettez  une  pincée  de  cer- 
feuil; laites  bien  mijoter  le  tout  jusqu’à  ce  que  les  viandes  soient 
cuites;  passez  le  bouillon  au  tamis  de  soie  : vous  pouvez  faire  avec 
ce  bouillon  toutes  sortes  d’excellentes  soupes  et  de  potages. 

Essence  de  Gibier. 

Ayez  quatre  lapins,  quatre  perdrix,  deux  quasis  de  veau,  deux 
1 livres  de  tranche;  vous  mettrez  ces  viandes  dans  une  marmite; 

> vous  y jetterez  une  bouteille  de  vin  blanc;  vous  ferez  bouillir  le 
tout  jusqu’à  ce  que  cela  soit  tombé  à la  glace:  lorsque  vous  verrez 
qu’il  n’y  aura  plus  de  jus  dans  votre  marmite,  vous  n’attendrez 
pas  que  le  fond  ait  pris  couleur  pour  la  remplir;  vous  mettrez: 
moitié  grand  bouillon,  moitié  consommé;  vous  tâcherez  qu’il  n’y 
ait  pas  beaucoup  de  mouillement  : garnissez  votre  marmite  de  huit 
carottes,  dix  ognons,  trois  clous  de  girofle,  un  peu  de  thym,  un 
. peu  de  basilic,  un  peu  de  serpolet;  faites  bouillir  votre  marmite 
tout  doucement;  lorsque  vos  viandes  seront  cuites,  passez  votre 
essence  de  gibier  à travers  une  serviette  fine  : vous  aurez  soin  de 
bien  écumer  votre  marmite,  et  de  n’y  point  mettre  de  sel,  puisque 
votre  grand  bouillon  est  assaisonné. 

Essence  de  Légumes. 

Mettez  trois  livres  de  tranche  dans  votre  marmite,  un  jarret 
de  veau,  une  poule,  trente  ou  quarante  carottes  , autant  de  navets  , 
autant  d’ognons,  cinq  ou  six  pieds  de  céleri,  deux  laitues  blan- 
chies, un  bouquet  de  cerfeuil,  quatre  clous  de  girofle;  mouillez 
vos  racines  et  votre  viande  avec  du  grand  bouillon;  faites  écumer 
votre  marmite,  afin  que  votre  essence  soit  bien  claire;  lorsque  vos 
viandes  seront  cuites,  vous  passerez  votre  essence  à travers  une  ser- 
viette fine  ; tâchez  qu’elle  soit  bien  claire  , et  qu’elle  ne  soit  pas  en 
grande  quantité  : il  ne  faut  point  de  sel  , puisque  votre  grand 
bouillon  est  assaisonné. 

Glace  de  Veau. 

"Vous  couperez  un  cuissot  de  veau  en  quatre  morceaux,  ajoutez-y 
trois  poules,  beaucoup  de  légumes  entiers;  vous  ferez  écumer  le 
tout  dans  une  casserole,  que  vous  remplirez  de  consommé  : après 
vous  le  mettrez  sur  un  feu  doux,  pour  que  cela  mijote  trois  ou 
quatre  heures,  jusqu’à  ce  que  votre  viande  soit  cuite;  puis  vou9 
passerez  votre  glace  à travers  une  serviette  fine,  afin  qu’elle  soit 
claire  : l’on  peut  aussi  en  tirer  avec  des  parures  ou  des  débris  de 
viande,  que  vous  mettez  dans  une  casserole  avec  beaucoup  de  lé- 
gumes, du  bouillon  ou  de  l’eau,  que  vous  faites  écumer  avec  votre 
viande;  vous  faites  mijoter  jusqu’à  ce  que  vos  viandes  soient  cuites; 
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quand  votre  monillement  est  passé  à la  serviette,  vous  mettez 
votre  glace  dans  une  casserole  sur  un  fourneau  ardent,  el  la  faites 
réduire  jusqu’à  ce  qu’elle  devienne  épaisse  comme  une  sauce  : il 
faut  éviter  les  viandes  noires,  comme  gibier,  mouton,  bœuf,  parce 
que  votre  glace  serait  brune  : point  de  sel  dans  la  glace,  parce  que 
la  réduction  produit  seule  l’assaisonnement. 

Glace  de  Racines. 

Vous  mettez  aux  trois  quarts  d’une  casserole  des  légumes, 
comme  carottes,  navets,  ognons,  quatre  ou  cinq  clous  de  girofle  , 
selon  la  quantité,  plus  des  deux  derniers  légumes  que  de  carottes; 
vous  y mettez  du  veau,  si  vous  voulez,  et  mouillez  le  tout  avec  >\ 
du  bouillon  ou  de  l’eau  : vous  faites  cuire  vos  légumes  à petit  feu,  y 
et  employez  le  même  procédé  qu’à  la  glace  ci-dessus. 

Glace  cle  Cuisson. 

Vous  passerez  le  fond  de  vos  cuissons,  c’est-à-dire,  le  mouille-  ü 
ment  qu’elles  auront  produit,  à travers  une  serviette  fine  ou  un  n 
tamis  de  soie;  vous  aurez  soin  qu’il  soit  bien  clair;  puis  vous  le  I 
ferez  réduire  dans  une  casserole  à grand  feu  : quand  votre  mouille- 
ment  devient  épais  comme  une  sauce,  c’est-à-dire,  que  votre  glace  ! 
tient  à la  cuillère,  vous  la  mettez  dans  une  petite  casserole,  et  d 
l’exposez  au  bain-marie  ou  sur  des  cendres  chaudes,  pour  pouvoir 
vous  en  servir  au  moment  du  service;  et  vous  y ajoutez  un  petit 
morceau  de  beurre  frais , pour  en  corriger  le  sel. 

Grande  Sauce. 

Prenez  des  dessous  de  la  noix  du  cuissot  de  veau,  au  nombre  | 
de  quatre,  ou  un,  selon  la  quantité  de  sauce  que  vous  voulez;  vous  iJ 
les  mettez  dans  une  grande  casserole  avec  deux  cuillerées  à pot  j 
de  consommé  ; vous  les  faites  suer  sur  un  feu  un  peu  ardent  : ] 
ayez  bien  soin  d’ôter  l’écume  le  plus  qu’il  est  possible;  ayez  aussi  t| 
soin  d’essuyer  avec  un  torchon  blanc  ce  qui  s’attache  à l’entour  de 
l’intérieur  de  votre  casserole , afin  que  votre  sauce  ne  soit  point  J 
trouble  : quand  le  consommé  sera  réduit , vous  piquerez  vos  sous-  > 
noix  avec  votre  couteau,  pour  en  faire  sortir  le  jus;  puis  voüs  i 
mettrez  votre  casserole  sur  un  leu  doux  , afin  que  votre  viande  et  J 
votre  glace  s’attachent  tout  doucement;  quand  la  glace  qui  sera  au 
fond  de  votre  casserole  sera  blonde,  vous  tirerez  votre  casserole® 
du  feu  : vous  la  laisserez  couverte  ; puis  dix  minutes  après  vous  > 
la  remplirez  de  grand  bouillon,  où  vous  mettrez  quatre  ou  cinq 
grosses  carottes  tournées,  et  trois  gros  ognons  : vous  laisserez  mi- jl 
joter  vos  sous-noix  pendant  deux  heures;  pendant  ce  temps  vous  ■ 
aurez  pris  les  quatre  noix,  que  vous  mettrez  dans  une  grande  casse-  ■ 
rôle  avec  quatre  ou  cinq  carottes  tournées,  quatre  ou  cinq  ognons. 
dont  un  piqué  de  deux  clous  de  girofle;  vous  y mettrez  plein  deux  j 
cuillères  à pot  de  consommé;  vous  mettrez  la  casserole  où  sont 
vos  noix  sur  un  feu  un  peu  ardent,  afin  que  le  mouillcment  réduise i« 
et  tombe  à la  glace;  quand  vous  verrez  que  votre  glace  sera  plus! 
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que  blonde,  vous  transvaserez  le  mouillement  de  vos  sous-noix 
qui  auront  bouilli  deux  heures,  et  le  verserez  sur  vos  noix;  vous 
les  laisserez  détacher  tout  doucement;  puis  vous  les  faites  partir , 
c’est-à-dire,  bouillir:  vous  faites  un  roux  [Voyez  Roux),  et  le 
délayez  avec  le  mouillement  qui  est  dans  votre  casserole  : quand 
votre  roux  est  bien  délié,  vous  le  versez  sur  vos  noix  de  veau, 
où  vous  ajoutez  quelques  champignons,  un  bouquet  de  persil,  de 
ciboules,  et  deux  feuilles  de  laurier;  vous  avez  soin  d’écumer  lors- 
que cela  a commencé  à bouillir  : vous  Pécumez  encore  lorsque 
vous  liez  votre  sauce  avec  le  roux  : tâchez  que  votre  sauce  ne  soit 
ni  trop  claire  ni  trop  liée;  si  elle  était  trop  liée,  il  faudrait  y ajou- 
ter du  mouillement;  si  elle  ne  l’était  pas  assez,  il  faudrait  délayer 
un  peu  de  roux,  et  le  mettre  dans  votre  sauce  : quand  votre  sauce 
aura  bouilli  une  heure  et  demie,  vous  la  dégraisserez,  c’est-à-dire, 
vous  ôterez  la  graisse  qui  se  trouve  sur  le  derrière  de  votre  sauce; 
et,  quand  votre  viande  sera  cuite,  vous  passerez  votre  sauce  à 
travers  une  étamine. 

Il  y en  a qui  laissent  cuire  tou t-à-fai t leur  viande  avant  de  lier 
la  sauce  : par  conséquent  ils  mettent  tout  leur  mouillement  dans 
leur  roux,  sans  y mettre  la  viande,  et  laissent  bouillir  leur  sauce 
seulement  une  heure  pour  la  dégraisser. 

Sauce  Brune. 


Quand  on  n’a  pas  de  grand  bouillon  de  consommé , mais  qu’on  a 
un  peu  de  viande,  l’on  marque  une  grande  sauce  comme  on  peut. 
Ayez  une  ou  deux  livres  de  tranche  ( selon  la  grandeur  de  la  sauce)  , 
deux  ou  trois  livres  de  veau,  des  parures  de  volaille,  ce  que  vous 
aurez;  mettez  quelques  carottes,  quelques  ognons  ; mettez  le  tout 
dans  une  casserole;  mettez  plein  une  cuillère  à pot  d’eau;  vous 
mettez  vos  viandes  sur  un  feu  un  peu  ardent;  quand  il  n’y  a pres- 
que plus  de  mouillement  dans  votre  casserole,  vous  la  mettez  sur 
un  feu  doux,  pour  que  la  glace  qui  est  au  fond  de  votre  casserole 
se  colore  sans  brûler;  quand  elle  est  d’un  blond  foncé,  et  que 
votre  glace  est  brune,  vous  la  mouillez  avec  de  l’eau,  si  vous 
n’avez  pas  de  bouillon;  puis  vous  y mettez  un  fort  bouquet  de 
persil  et  de  ciboules,  deux  feuilles  de  laurier,  deux  clous  de  girofle, 
des  champignons  si  vous  en  avez  , et  vous  laisserez  cuire  votre 
viande,  que  vous  aurez  bien  écuméc  et  salée,  pendant  trois  heures; 
après  vous  passerez  le  jus  de  votre  viande  à travers  un  tamis  de 
soie;  vous  ferez  un  roux  et  le  délaierez  avec  votre  mouillement, 
et  laisserez  bouillir  votre  sauce  pendant  une  heure  à petit  feu;  vous 
la  dégraisserez,  et  puis  vous  la  passerez  à travers  l’étamine,  ou 
un  tamis  de  crin  faute  d’étamine  : tâchez  que  votre  sauce  ne  soit 
ni  trop  pâle,  ni  trop  brune,  ni  trop  claire,  ni  trop  liée,  et  qu’elle 
soit  de  bon  goût  et  de  bon  sel. 


Grande  Espagnole. 


Ayez  deux  noix  de  veau  , 
d’une  noix  de  jambon,  quatr 


un  faisan  ou  quatre  perdrix , la  moitié 
e ou  cinq  grosses  carottes*  cinq  ognons, 
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dont  un  piqué  de  cinq  clous  de  girofle;  vous  mettez  le  tout  dans 
une  casserole;  vous  mouillez  vos  viandes  avec  une  bouteille  de  vin 
blanc  de  Madère  sec,  plein  une  cuillère  à pot  de  gelée:  vous  met- 
tez votre  casserole  sur  un  grand  feu  : quand  votre  mouillement  est  j 
réduit , vous  le  pcttcz  sur  un  feu  doux  : lorsque  votre  glace  est  plus 
que  blonde,  vous  relirez  votre  casserole  du  feu,  et  la  laissez  dix 
minutes  dehors,  pour  que  la  glace  puisse  bien  se  détacher;  vous 
aurez  fait  suer  des  sous-noix,  comme  pour  la  grande  sauce  ( Voyez  l: 
Grande  Sauce.  ),  et  vous  prendrez  ce  mouillement  pour  mouiller 
votre  espagnole;  quand  elle  sera  bien  écumée,  vous  aurez  un  roux 
que  vous  délaierez  avec  le  mouillement,  et  vous  le  verserez  sur  votre 
viande.  Vous  y mettrez  deux  ou  trois  feuilles  de  laurier,  un  peu  de 
thym,  des  champignons,  un  bouquet  de  persil  et  ciboules,  et  ] 
quelques  éclialottes;  quand  votre  sauce  bouillira,  vous  la  mettrez  i 
sur  le  coin  d’un  fourneau,  pour  qu’elle  bouille  tout  doucement  ( 
pendant  deux  ou  trois  heures-,  jnsqu’à  ce  que  vos  viandes  soient  1 
cuites.  Ayez  toujours  bien  soin  , lorsque  vous  fuites  suer  et  bouillir, 
de  bien  essuyer  auparavant  l’intérieur  de  votre  casserole,  pour  éviter 
que  vos  sauces  ne  soient  troubles:  ayez  soin  que  votre  sauce  ne 
soit  ni  trop  brune,  ni  trop  pâle,  ni  trop  claire,  ni  trop  liée,  et  j 
qu’elle  soit  d’un  sel  doux. 

Velouté. 

Ayez  deux  ou  ti’ois  sous-noix  de  cuissot  de  veau,  deux  poules, 
quatre  carottes,  quatre  ognons  , dont  un  piqué  de  deux  clous  de 
girofle,  un  fort  bouquet  de  persil  et  ciboules,  et  le  tout  dans  une 
casserole  ; vous  y mettrez  plein  une  cuillère  à pot  de  consommé  ; 
vous  placerez  votre  casserole  sur  un  feu  un  peu  ardent;  vous  aurez  J 
bien  soin  d’écumer  vos  viandes  et  d’essuyer  l’intérieur  de  votre  cas- 
serole , afin  que  votre  sauce  ne  soit  point  trouble;  lorsque  vous 
verrez  que  votre  mouillement  sera  diminué,  et  qu’il  fera  de  grosses 
bulles  en  bouillant,  vous  mouillerez  votre  suage  avec  du  consommé; 
vous  aurez  soin  qu’il  soit  bien  clair  , et  qu’il  n’ait  point  de  couleur 
brune  : quand  vous  aurez  rempli  votre  casserole  de  consommé  , 
vous  aurez  l’attention  de  l’écumer;  lorsqu’il  bouillira,  vous  le  met- 
trez sur  le  coin  du  fourneau  ; vous  ferez  un  roux  blanc  ( Voyez  ; 
Roux  blanc.  ) , dans  lequel  vous  mettrez  une  vingtaine  de  champi- 
gnons, que  vous  aurez  sautés  â froid  dans  de  l’eau  et  du  citron  , 
que  vous  remuerez  dans  votre  roux  chaud;  puis  vous  délaierez 
votre  roux  blanc  avec  le  mouillement  de  votre  velouté.  Après  ce 
procédé , vous  le  verserez  sur  vos  viandes  ; vous  ferez  bouillir  votre 
sauce  sur  le  coin  du  fourneau  : vous  l’écumerez  bien  ; au  bout  d’une 
heure  et  demie,  vous  la  dégraisserez  : lorsque  votre  viande  sera 
cuite , vous  passerez  votre  sauce  à l’étamine:  tâchez  que  votre  ve- 
louté soit  le  plus  blanc  possible. 

. i * 

Autre  Velouté. 

Faute  d’avoir  tout  ce  qu’il  faut  pour  faire  du  velouté  , on  se  sert 
de  ce  que  l’on  a:  des  parures  de  veau  , soit  collet,  poitrine,  épaule  , 
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quasis,  jarret, parures  de  côtelettes,  débris  de  volaille;  vous  en  met- 
tez trois  ou  quatre  livres  dans  une  casserole  avec  quelques  carottes , 
ognons,  bouquet  de  persil  et  ciboules,  trois  feuilles  de  laurier, 
trois  clous  de  girofle;  vous  mettez  plein  une  cuillère  à pot  d’eau  , 
faute  de  bouillon  ; vous  posez  votre  casserole  où  sera  votre  viande 
sur  un  feu  un  peu  ardent;  écumez  bien  votre  mouillement;  et,  lors- 
qu’il sera  réduit,  évitez  qu’il  ne  s’attache;  vous  remplirez  presque 
votre  casserole  d’eau,  si  vous  n’avez  pas  de  bouillon  : vous  y mettrez 
le  sel  qui  convient:  vous  ferez  bouillir  votre  sauce,  ensuite  vous 
l’écumerez,  puis  vous  la  mettrez  surle  bord  du  fourneau,  afin  qu’elle 
Se  mijote  pendant  deux  heures:  quand  votre  viande  estcuite,  vouspas- 
sez  ce  mouillement  à travers  un  tamis  de  soie;  vous  ferez  un  roux 
blanc;  quand  il  sera  à son  point,  yous  y mettrez  des  champignons 
ou  des  parures  de  champignons,  que  vous  remuerez  pendant  dix 
minutes  dans  votre  roux  blanc;  puis  vous  y verserez  le  mouillement 
dans  lequel  a cuit  votre  viande  ; ayez  soin  de  délayer  votre  roux  pe- 
tit à petit,  pour  qu’il  ne  se  mette  pas  en  grumeaux;  quand  vous 
aurez  tout  mis , vous  ferez  bouillir  votre  velouté,  vous  l’écume- 
rez,  et  vous  le  mettrez  sur  le  bord  du  fourneau,  pour  qu’il  mijote 
pendant  une  heure  et  demie  : vous  le  dégraisserez  et  le  passerez  à 
travers  une  étamine  : vous  aurez  soin  d’éviter  la  couleur  dans 
votre  velouté  ; le  plus  blanc  est  le  plus  beau. 

Roux  Bloncl. 

■ II  faut  laisser  fondre  une  livre  de  beurre  dans  une  casserole  ; 
vous  y mettez  un  litron  de  farine,  davantage  si  votre  beurre  peut 
en  boire  plus,  c’est-à-dire,  que  votre  farine  liée  avec  le  beurre 
soit  plus  épaisse  que  si  c’était  une  bouillie  bien  mate;  en  cas  qu’il 
soit  trop  clair,  vous  remettriez  de  la  farine;  vous  placerez  votre 
beurre,  votre  farine  sur  un  fourneau  un  peu  ardent;  vous  le  tour- 
nerez jusqu’à  ce  que  votre  roux  soit  un  peu  blond  ; vous  aurez  un 
feu  doux  sur  lequel  vous  mettrez  de  la  cendre  ; vous  y placerez 
votre  roux,  et  le  ferez  aller  à petit  feu,  jusqu’à  ce  qu’il  soit  d’un 
beau  blond  : ayez  bien  soin  de  prendre  de  la  farine  de  froment  ; l’an- 
cienne est  la  meilleure,  celle  de  seigle  ne  lie  pas  bien.  Vous  vous 
servez  de  ce  roux  pour  lier  toutes  les  sauces  indiquées. 

Roux  Blanc. 

Préparez  du  beurre  et  de  la  farine  comme  pour  le  roux  précédent; 
vous  le  mettez  sur  un  fourneau  qui  ne  soit  pas  trop  fort;  vous  le 
tournerez,  sans  le  quitter,  jusqu’à  ce  qu’il  soit  bien  chaud;  ne  le 
laissez  pas  prendre  de  couleur;  plus  il  est  blanc,  plus  il  est  beau:  vous 
vous  en  servez  pour  lier  votre  velouté  et  d’autres  sauces.  Faites 
attention  de  11e  prendre  que  de  la  farine  de  froment,  parce  que  la 
farine  de  seigle  n’est  pas  bonne  pour  lier. 

Béchamel. 

Prenez  du  velouté  plein  huit  cuillères  à pot;  metlcz-Ie  dans  une 
casserole;  vous  emploierez  trois  cuillerées  à pot  de  consommé;  vous 
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ferez  réduire  à grand  feu,  et  toujours  en  tournant  votre  sauce,  ces 
onze  cuillerées  à cinq  seulement  ; vous  aurez  trois  pintes  de  crème 
que  vous  mettrez  sur  un  fourneau , et  que  vous  ferez  réduire  à moi- 
tié : il  faut  bien  tourner  votre  crème  avec  une  cuillère  de  bois,  et 
gratter  le  fond  de  la  casserole,  pour  qu’elle  ne  s’attache  pas  et  ne 
prenne  pas  le  goût  du  gratin:  votre  velouté  et  votre  crème  réduits, 
vous  mêlerez  le  tout  ensemble , et  le  ferez  bouillir  à grand  feu  ; 
vous  tournerez  toujours  votre  sauce,  afin  qu’elle  ne  s’attache  pas  ; 
après  avoir  tourné  votre  béchamel  trois  quarts  d’heure  ou  une 
heure,  si  votre  sauce  se  trouve  assez  liée,  vous  la  passerez  à l’c- 
tamine. 

Il  faut  qu’elle  soit  d’un  blanc  jaune  : pour  faire  cette  sauce,  il  faut 
que  le  velouté  soit  le  plus  blanc  possible. 


Petite  Béchamel. 


Vous  prendrez  environ  une  livre  de  veau  et  une  demi-livre  de  11 
jambon  que  vous  couperez  en  dés;  ajoutez-y  quelques  carottes, 
quelques  petits  ognons,  trois  clous  de  girofle,  deux  feuilles  de  ] 
laurier,  un  peu  de  basilic,  une  demi-livre  de  beurre;  vous  met-  i 
trez  le  tout  dans  une  casserole , et  le  ferez  revenir:  prenez  garde  que  | 
votre  viande  ne  prenne  couleur;  remuez-la  avec  une  cuillère;  If 
quand  votre  viande  sera  bien  revenue  , vous  mettrez  cinq  cuillerées  : 
à bouche  de  farine  de  froment,  que  vous  remuerez  ; lorsque  votre 
farine  sera  bien  mêlée  avec  le  beurre  et  la  viande,  vous  mouillerez  i 
avec  deux  pintes  de  lait  ; vous  aurez  soin  de  toujours  tourner  votre  | 
sauce,  afin  qu’elle  ne  s’attache  pas:  il  faut  que  cette  sauce  bouille  I 
sur  un  feu  un  peu  ardent  une  heure  et  demie;  en  cas  qu’elle  se  i’é-  ï 
duise  trop  , il  faudrait  y mettre  du  bouillon  : cette  sauce  doit  être  i 
liée  comme  une  bouillie  lorsqu’on  veut  la  servir:  si  elle  est  trop  o 
épaisse , vous  y ajouterez  un  peu  de  lait , de  crème  , ou  du  bouillon:  1 
ne  salez  pas  trop  cette  sauce  , à cause  du  jambon,  et  parce  qu’il  i 
faut  la  laisser  réduire  : la  sauce  faite , passez-la  à l’étamine. 


Italienne. 


Vous  mettrez  dans  votre  casserole  plein  une  cuillère  à bouche  de 
persil  haché , la  moitié  d’une  cuillerée  d’échalotes  , autant  de 
champignons  hachés  bien  fins,  une  demi-bouteille  devin  blanc, 
gros  comme  un  œuf  de  beurre  ; vous  ferez  bouillir  le  tout  jusqu’à 
ce  que  cela  soit  bien  réduit;  quand  il  n’y  aura  plus  de  mouille- 
ment  dans  votre  casserole,  vous  y mettrez  plein  deux  cuillères  à 
pot  de  velouté,  une  de  consommé,  et  vous  ferez  bouillir  votre  : 
sauce  sur  un  feu  un  peu  ardent;  vous  aurez  soin  de  l’écumer  et 
de  la  dégraisser;  lorsque  vous  voyez  qu’elle  est  réduite  à son  point,  1 
c’est-à-dire,  qu’elle  est  épaisse  comme  un  bouillon  clair,  vous 
la  relirez  du  feu,  et  la  déposez  dans  une  autre  casserole,  en  la 
tenant  chaude  au  bain-marie. 

Espagnole  travaillée. 

Il  faut,  pour  que  cette  sauce  soit  d’un  goût  exquis,  la  travailler  | 


PETITES  SAUCES.  3g 

Prenez  cinq  cuillères  à pot  d’espagnole  , trois  autres  de  consommé 
et  une  poignée  de  champignons  ; en  cas  que  votre  espagnole  ne 
soit  pas  assez  colorée,  vous  y mettrez  du  blond  de  veau;  vous 
ferez  bouillir  votre  sauce  à un  feu  un  peu  ardent;  vous  aurez  soin 
de  l’écumer  et  de  la  dégraisser,  afin  que  votre  sauce  soit  de  belle 
couleur  et  non  louche  ; lorsque  votre  sauce,  après  avoir  été  ré- 
duite, est  liée  comme  une  bouillie  claire,  vous  la  passez  à l'éta- 
mine , et  la  mettez  dans  une  casserole , en  la  tenant  chaude  au 
bain-marie,  pour  vous  en  servir  en  cas  de  besoin. 

Autre  Espagnole  travaillée. 

Vous  travaillerez  cette  sauce  comme  la  précédente;  vous  y ajou- 
terez les  trois  quarts  d’une  bouteille  de  vin  blanc,  ou  plus,  selon 
la  quantité  de  sauce  : tâchez  qu’elle  soit  d’un  bon  sel. 

Velouté  travaillé. 

Vous  travaillerez  votre  velouté  comme  votre  espagnole;  vous  le 
faites  réduire  , dégraisser  et  écumer  de  même  : tâchez  que  votre 
velouté  se  conserve  bien  blanc;  pour  cela,  il  faut  éviter  que  votre 
consommé  ait  de  la  couleur;  vous  y mettez  de  même  des  cham- 
pignons; vous  le  passerez  à l’étamine;  après  cela,  vous  le  tiendrez 
chaud  au  bain-marie. 

Sauce  Romaine. 

Prenez  une  livre  de  veau,  coupez-le  en  dés,  une  demi-livre  de 
chair  de  jambon  , que  vous  coupez  de  même , deux  cuisses  de  poule, 
trois  ou  quatre  carottes,  quatre  ognons,  deux  feuilles  de  laurier, 
trois  clous  de  girofle,  un  peu  de  basilic,  une  demi -livre  de  beurre 
et  un  peu  de  sel;  mettez  le  tout  dans  une  casserole  et  sur  un  feu 
un  peu  ardent:  quand  votre  viande  sera  un  peu  revenue,  vous 
pilerez  douze  jaunes  d’œufs  durs  ; quand  ils  seront  bien  pilés , 
vous  les  mettrez  dans  la  casserole  où  est  votre  viande  ; vous  re- 
muerez vos  jaunes  avec  votre  viande  lorsque  votre  beurre  sera 
chaud;  vous  ne  mettrez  votre  casserole  sur  le  feu  que  quand  vous 
y aurez  mis  du  mouillement  : vos  jaunes  bien  remués,  vous  y 
verserez  une  pinte  de  crème  petit  ù petit,  pour  que  vos  jaunes 
se  délaient  bien  ; vous  ferez  bouillir  le  tout  ù un  feu  un  peu 
ardent;  ayez  bien  soin  de  toujours  tourner  votre  sauce,  afin 
qu’elle  ne  se  mette  pas  en  grumeaux  ; si  elle  était  trop  liée , 
vous  y mettriez  de  la  crème  ou  du  lait;  quand  elle  aura  bouilli 
une  heure  et  demie,  vous  la  passerez  ;\  l’étamine,  et  vous  vous 
en  servirez  pour  les  choses  indiquées. 

•* 
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Sauce  Hachée. 

Vous  jetterez  dans  une  casserole  une  pincée  de  persil  haché, 
une  pincée  d’échalotes  , une  cuillerée  de  champignons,  le  tout 
haché,  un  demi-verre  de  vinaigre,  un  peu  de  gro? poivre;  vous 
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mettrez  votre  casserole  sur  le  feu,  et  vous  ferez  réduire  votre 
vinaigre  jusqu’à  ce  qu’il  n’y  en  ait  presque  plus;  alors  vous  pren- 
drez plein  quatre  cuillères  à dégraisser  d’espagnole  , autant  de 
bouillon  ; vous  ferez  réduire  et  dégraisser  votre  sauce;  quand  elle 
sera  à son  point,  vous  y mettrez  une  cuillerée  de  câpres  hachées, 
deux  ou  trois  cornichons  aussi  hachés  ; vous  changerez  votre 
sauce  de  casserole,  et  vous  la  mettrez  au  bain-marie;  au  moment 
de  servir,  vous  y mettrez  un  ou  deux  anchois  pilés  et  maniés 
avec  du  beurre  que  vous  aurez  soin  de  vanner  dans  votre  sauce. 

' A la  Bourgeoise. 

A défaut  d’espagnole,  on  peut  faire  cette  sauce  avec  un  petit 
roux:  vous  y jetterez  vos  fines  herbes,  et  les  mouillerez  avec  un 
peu  de  bouillon,  un  filet  de  vinaigre.  Vous  ferez  comme  dans  la 
précédente  : observez  qu’elle  soit  d’un  bon  sel. 

Sauce  poivrade. 

Vous  mettrez  dans  une  casserole  une  grosse  pincée  de  persil  en 
feuilles,  quelques  ciboules,  deux  feuilles  de  laurier,  un  peu  de 
thym,  une  forte  pincée  de  poivre  fin,  plein  un  verre  de  vinaigre, 
un  peu  de  beurre  : vous  ferez  réduire  votre  vinaigre  et  assaisonne- 
ment jusqu’à  ce  qu’il  en  reste  peu  dans  la  casserole;  alors  vous 
verserez  plein  deux  cuillères  à pot  de  grande  espagnole , et  une  seule 
de  bouillon  : vous  ferez  réduire  cette  sauce  à son  point,  et  vous  la 
passerez  à l’étamine  sans  la  fouler. 

A la  Bourgeoise. 


Faute  de  sauce  espagnole,  on  peut  se  servir  d’un  joux  : quand  |j 
il  est  fait,  vous  y mettez  des  tranches  de  carottes  et  d’ognons,  du 
persil  en  feuilles,  deux  feuilles  de  laurier,  un  peu  de  thym  et 
quelques  ciboules;  vous  passez  tout  cela  dans  votre  roux;  quand 
vos  légumes  sont  bien  frits  avec  votre  roux,  vous  les  mouillez 
avec  du  bouillon  et  un  demi-verre  de  vinaigre  : il  faut  que  votre 
sauce  soit  un  peu  claire,  pour  que  vos  légumes  puissent  cuire; 
quand  cette  sauce  aura  bouilli  une  heure  et  demie,  vous  la  dégrais- 
serez et  la  passerez  à l’étamine:  il  faut  que  le  vinaigre  et  le  poivre 
fin  y dominent. 

Sauce  Piquante. 

Mettez  dans  votre  casserole  un  poisson  de  vinaigre,  deux  gousses 
de  petit  piment  enragé,  une  pincée  de  poivre  fin,  une  feuille  de 
laurier,  un  peu  de  thym  : faites  réduire  à moitié  ce  qui  est  dans 
votre  casserole;  alors  vous  y verserez  plein  trois  cuillères  à dégrais- 
ser d’espagnole  et  deux  de  bouillon;  vous  ferez  réduire  votre 
sauce  assez  pour  qu’elle  soit  comme  une  bouillie  claire;  vous  y 
mettrez  le  sel  necessaire  pour  qu’elle  soit  de  bon  gofit. 


A la  Bourgeoise. 

On  peut  aussi  faire  uu  petit  roux  : faute  de  sauce,  vous  le  mouil 
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lercz  avec  du  bouillon , vous  y mettrez  tout  ce  qui  est  dans  la  pré- 
cédente sauce,  et  vous  la  ferez  réduire  jusqu’à  ce  qu’elle  soit  assez 
^ épaisse  pour  la  servir. 

Sauce  Blanche. 

Mettez  dans  une  casserole  un  quarteron  de  beurre,  une  demi- 
- cuillerée  à bouche  de  farine,  du  sel,  du  gros  poivre;  vous  pétrissez 
le  tout  ensemble  avec  une  cuillère  de  bois;  vous  verserez  une 
1 cuillerée  à bouche  de  vinaigre  et  un  peu  d’eau  ( il  vaut  mieux  la 
: remouiller  si  elle  est  trop  épaisse  );  vous  poserez  votre  sauce  sur 
I le  feu,  et  vous  la  tournerez  jusqu’à  ce  qu’elle  soit  liée;  ne  la  laissez 
pas  bouillir,  afin  qu’elle  ne  sente  pas  la  colle. 

Sauce  à la  Portugaise. 

Mettez  dans  votre  casserole  un  quarteron  de  beurre,  deux  jaunes 
1 d’œufs  crus,  plein  une  cuillère  à bouche  de  jus  de  citron,  du  gros 
! poivre,  du  sel,  ce  qu’il  faut  pour  que  votre  sauce  soit  de  bon  goût; 
mettez-la  sur  un  feu  qui  ne  soit  pas  trop  ardent;  ayez  bien  soin  de 
la  tourner  et  de  ne  pas  la  quitter,  parce  que  votre  sauce  caillerait; 
quand  elle  sera  un  peu  chaude,  vous  la  vannerez,  c’est-à-dire, 
vous  prendrez  de  la  sauce  dans  votre  cuillère,  et  vous  la  laisserez 
1 retomber  dans  votre  casserole;  vous  la  remuerez  avec  force,  pour 
que  votre  beurre  se  lie  avec  les  jaunes;  ayez  soin  de  ne  faire 
cette  sauce  qu’au  moment.  E11  cas  qu’elle  soit  trop  liée , vous  y 
mettrez  un  peu  d’eau. 

Sauce  Hollandaise. 

Prenez  du  velouté  réduit,  dans  lequel  vous  mettrez  du  gros 
poivre,  un  filet  de  vinaigre  d’estragon  ; vous  tiendrez  votre  sauce 
chaude  : au  moment  de  la  servir,  vous  y mettrez  gros  comme  la 
moitié  d’un  œuf  de  beurre  fin,  que  vous  ferez  fondre  dans  votre 
sauce  qui  est  chaude;  puis  vous  prendrez  un  peu  de  vert  d’épi- 
nards, que  vous  délaierez  dans  votre  sauce  au  moment  de  servir. 
( V oyez  Vert  d’épinards.  ) 

O11  peut  faire  cette  sauce  sans  velouté  : vous  ferez  un  petit  roux 
blanc,  que  vous  mouillerez  avec  un  peu  de  fond  de  cuisson,  comme 
cuisson  de  volaille,  de  noix  de  veau,  de  tendon  de  veau,  etc.  Il 
faut  que  votre  mouillement  ne  soit  pas  coloré  : quand  votre  sauce 
est  réduite  et  de  bon  goût,  vous  y mettez  les  mêmes  choses  que 
ci-dessus. 

Sauce  Hollandaise. 

Mettez  dans  une  casserole  un  quarteron  de  beurre,  une  petite 
cuillerée  de  farine,  deux  jaunes  d’œufs  crus;  vous  maniez  le  tout 
ensemble  jusqu’à  ce  que  les  trois  choses  soient  bien  mêlées  ; du  sel , 
du  gros  poivre,  deux  jus  de  citron,  le  quart  d’un  verre  d’eau  ; lors- 
que vous  en  aurez  besoin,  vous  la  mettrez  sur  le  feu;  vous  tournerez 
cette  sauce  avec  soin  de  peur  qu’elle  ne  caillebottc;  il  faut  qu’elle 
soit  un  peu  épaisse,  afin  qu’elle  masque  ou  le  poisson,  ou  les  lé- 
gumes : faites  qu’elle  soit  d’un  bon  sel. 
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Sauce  Allemande. 

Vous  prendrez  du  velouté  travaillé  ; vous  y mettrez  deux  ou  trois  J 
jaunes  d’œufs,  selon  la  quantité  de  sauce  dont  vous  aurez  besoin,  i 
Après  l’avoir  liée,  vous  y jetterez  gros  comme  la  moitié  d’un  œuf  J 
de  beurre  fin  ; votre  beurre  étant  fondu,  en  remuant  votre  sauce,  j 
vous  la  passerez  à l’étamine  pour  éviter  qu’on  n’y  trouve  des  germes  ; i 
vous  tiendrez  votre  sauce  au  bain-marie  ; vous  y mettrez  un  peu  de 
gros  poivre  : faites  attention  qu’elle  soit  d’un  bon  sel. 

A la  Bourgeoise. 

Faute  de  velouté,  vous  pourrez  faire  cette  même  sauce  en  passant  i 
un  peu  de  veau  coupé  en  dés  dans  une  casserole  avec  un  peu  de  j 
beurre,  trois  ou  quatre  petits  oignons,  quelques  morceaux  de  ca-  | 
vottes  , une  feuille  de  laurier,  deux  clous  de  girolle  ; lorsque  le  tout  i 
est  revenu,  vous  y mettez  plein  une  cuillère  à bouche  de  farine,  i 
que  vous  remuerez  avec  ce  qui  est  dans  votre  casserole;  puis  vous  j! 
mouillez  avec  du  bouillon,  et  vous  tournez  votre  sauce  jusqu’à  ce  jl 
qu’elle  bouille  ; votre  viande  cuite,  vous  passez  votre  sauce  à l’éta-  j 
mine,  et  vous  la  liez  comme  celle  ci-dessus.  Vous  vous  en  servirez  I 
pour  les  choses  indiquées. 

Sauce  Indienne. 

Vous  mettrez  dans  une  casserole  gros  comme  la  moitié  d’un  œuf 
de  beurre,  trois  gousses  de  petit  piment  enragé,  bien  écrasé,  plein  i 
un  dé  de  poudre  de  safran  de  l’Inde  ou  terra-merila ; vous  ferez  ii 
chauffer  votre  beurre  jusqu’à  ce  qu’il  soit  un  peu  frit;  vous  mettrez  i 
ensuite  plein  quatre  cuillères  à dégraisser  de  la  sauce  précédente  i 
veloutée,  sans  être  liée,  deux  cuillerées  de  bouillon;  vous  ferez  I 
réduire,  vous  dégraisserez  votre  sauce;'  vous  la  mettrez  dans  une  il 
autre  casserole  , et  la  tiendrez  chaude  au  bain-marie;  au  moment  de  J 
servir,  vous  y jetterez,  gros  comme  un  œuf,  de  beurre  que  vous  il 
remuerez  bien  avec  votre  sauce;  vous  pouvez  la  lier  aussi  : elle  sera  I 
bonne  avec  beaucoup  de  choses. 

Sauce  à la  Grimod. 

( Voyez  la  sauce  à la  Portugaise.  ) Dans  cette  sauce  , vous  râperez  j 
un  peu  de  muscade , trois  gousses  de  petit  piment  enragé  bien  écrasé,  >1 
plein  un  dé  de  poudre  de  safran  de  l’Inde,  que  vous  mettrez  en  fai-  1 
sant  votre  sauce  : vous  vous  en  servirez  pour  les  choses  indiquées.  | 

Sauce  au  Beurre  d’ Anchois. 

Vous  aurez  de  la  sauce  espagnole  bien  réduite,  dans  laquelle  j 
vous  mettrez,  au  moment  de  servir,  gros  comme  la  moitié  d’un  1 
œuf  de  beurre  d’anchois  ( V oyez  Beurre  d’anchois.  ),  et  du  jus  de  J 
citron,  pour  détruire  le  sel  que  pourrait  produire  le  beurre;  vous  I 
aurez  soin , en  mettant  celui  d’anchois  dans  votre  sauce  qui  sera  4 
plus  chaude,  de  la  bien  tourner  avec  une  cuillère,  afin  que  votre  il 
beurre  sc  lie  bien  avec  votre  sauce. 
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Faute  d’espagnole , vous  feriez  une  sauce  brune  , et  vous  y 
mettriez  votre  beurre'  d’anchois.  Celte  sauce  peut  se  faire  au  maigre.  \ 
( Voyez  Beurre  d’anchois.  ) 

* Sauce  au  Beurre  et  à V Ail. 

Prenez  du  velouté  travaillé  ce  qu’il  faut  pour  saucer;  au  moment 
de  servir,  vous  mettrez  gros  comme  la  moitié  d’uue  noix  de  beurre 
à l’ail,  que  vous  remuerez  dans  votre  sauce;  vous  y ajouterez 
gros  comme  la  moitié  d’un  œuf  de  beurre  fin , pour  y donner  du 
moelleux. 

A la  Bourgeoise. 

Vous  pouvez,  faute  de  velouté,  faire  un  peu  de  sauce  avec  des 
i débris  de  veau  ou  avec  un  fond  de  cuisson,  où  vous  mettrez,  au 
i moment  de  servir,  du  beurre  à l’ail,  selon  la  quantité  de  sauce; 
i mais  il  faut  que  l’ail  domine. 

On  peut  aussi  en  faire  à la  sauce  brune  : elle  peut  de  même  se 
faire  en  maigre.  ( Voyez  Beurre  à l’ail.  ) 

Sauce  au  Beurre  d' Écrevisses. 

Ayez  du  velouté  travaillé  ce  qu’il  faut  pour  saucer;  au  moment; 
de  servir,  vous  mettrez  gros  comme  un  œuf  de  beurre  d’écrevisses 
dans  votre  velouté  bien  chaud;  vous  remuerez  bien  votre  sauce 
où  est  votre  beurre,  pour  qu’il  se  lie  avec  elle;  en  cas  que  votre 
sauce  n’ait  pas  assez  de  couleur,  vous  y mettrez  un  peu  de  beurre 
d’écrevisses.  Cette  sauce  se  fait  aussi  en  maigre  : alors  vous  pren- 
driez du  velouté  maigre.  ( Voyez  Velouté  maigre,  et  Beurre 
d’écrevisses.  ) 

Sauce  au  fumet  de  Gibier. 

Vous  mettez  dans  une  casserole  des  perdrix  ou  lapereaux  de 
garenne,  trois  ou  quatre,  selon  la  quantité  de  sauce  que  vous  avez; 
vous  mettez  deux  carottes,  trois  ou  quatre  ognons,  deux  clous  de 
girolle,  deux  feuilles  de  laurier,  un  peu  de  thym;  vous  mouillez 
le  tout  avec  une  demi-bouteille  de  vin  blanc  : vous  faites  réduire 
le  vin  qui  est  avec  votre  gibier,  jusqu’il  ce  qu’il  soit  à la  glace, 
et  vous  le  mouillez  avec  de  l’essence  de  gibier,  si  vous  en  avez; 
sans  cela  vous  mouillerez  avec  du  consommé.  Lorsque  votre  gibier 
est  cuit,  vous  passez  cette  essence  à travers  une  serviette,  et  vous 
vous  en  servez  pour  travailler;  plein  six  ou  huit  cuillères  à dé- 
graisser d’espagnole,  ou  autre  sauce  convenable,  si  vous  n’en  avez 
pas:  quand  votre  sauce  est  réduite  et  dégraissée  à son  point,  vous 
la  passez  à l’étamine,  et  la  mettez  dans  une  casserole  au  bain-marie. 

A la  Bourgeoise. 

On  peut  aussi  se  servir  des  débris  du  gibier  pour  celle  sauce  : 
si  l’on  n’a  pas  d’espagnole  ni  d’essence,  on  mouillera  de  même  les 
débris  du  gibier  avec  du  vin  blanc  qu’on  ferait  tomber  à la  glace, 
ou  avec  du  bouillon;  on  en  mettrait  dans  une  sauce  brune  que  l’on 
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ferait  réduire,  et  l’on  s’en  servirait:  votre  sauce  doit  être  d’un  bon 
sel  et  d’un  bon  goût. 

Sauce  Suprême. 

Mettez  plein  une  cuillère  à dégraisser  de  velouté  dans  une  cas- 
serole, plein  quatre  cuillères  à dégraisser  d’essence  de  volaille; 
quand  cette  sauce  sera  réduite  à moitié,  au  moment  de  vous  en 
servir,  mettez-y  plein  une  cuillère  à café  de  persil  haché  bien  fin, 
que  vous  aurez  fait  blanchir,  et  un  peu  de  beurre  bien  Irais,  un 
peu  de  gros  poivre,  et  la  moitié  d’un  citron;  vannez  bien  le  tout 
dans  votre  sauce,  sans  la  faire  bouillir  : versez-la  sur  l’objet  que 
vous  servirez.  Voyez  qu’elle  soit  d’un  bon  sel. 

Sauce  tomate  à V Italienne. 

Coupez  cinq  Ou  six  ognons  que  vous  mettrez  dans  une  casserole,  j 
un  peu  de  thym,  un  peu  de  laurier,  douze  ou  quinze  pommes  d’a- 
mour ou  tomates;  prenez  du  bouillon  du  derrière  de  la  marmite,  i 
ou  un  bon  morceau  de  beurre  que  vous  mettrez  dans  vos  tomates, 
du  sel,  cinq  ou  six  gousses  de  petit  piment  enragé,  un  peu  de 
poudre  de  safran  d’Inde  ou  ter  va- mérita , un  verre  de  bouillon: 
vous  mettrez  vos  tomates  sur  le  feu;  vous  aurez  soin  de  remuer 
de  temps  en  temps,  parce  que  cette  sauce  est  susceptible  de  s’atta- 
cher: quand  vous  verrez  que  ce  qui  est  dans  votre  casserole  sera  ' 
un  peu  épais,  vous  passerez  celte  sauce  à l’étamine  comme  une 
purée  : ne  la  faites  pas  trop  claire. 

Sauce  tomate  Française. 

Vous  mettez  quinze  ou  vingt  tomates  dans  une  casserole  avec  un  j 
peu  de  bouillon,  du  sel,  du  gros  poivre;  vous  les  ferez  cuire  et  j 
réduire;  quand  vos  tomates  sont  épaisses , vous  les  passez  comme  j 
une  purée  dans  une  étamine;  après  cela,  si  votre  sauce  était  trop 
claire , vous  la  mettriez  dans  une  casserole  et  vous  la  feriez  réduire;  1 
vous  en  verserez  plein  quatre  ou  cinq  cuillères  à bouche  dans  un 
peu  de  velouté  : au  moment  de  servir,  vous  y mettrez  gros  comme 
un  œuf  de  beurre  , que  vous  ferez  fondre  dans  votre  sauce:  avant  de  9 
la  servir,  voyez  si  elle  est  assaisonnée  et  de  bon  goût.  Vous  vous  j 
en  servirez  pour  les  choses  indiquées. 

Sauce  tomate  à la  Bourgeoise . 

Coupez  dix  à douze  tomates  en  quatre;  mettcz-Ies  dans  une  cas-  j 
serole,  quatre  ou  cinq  ognons  coupés  en  tranches,  une  pincée  I 
de  persil,  un  peu  de  thym,  un  clou  de  girofle,  un  quarteron  de  j 
beurre;  vous  ferez  bouillir  le  tout  ensemble;  prenez  garde  que  cela  Ij 
ne  s’attache;  après  avoir  bouilli  trois  quarts  d’heure,  vous  passe-  I 
rez  votre  sauce  à travers  qn  tamis  de  crin.  Voyez  qu’elle  soit  d’un  4 
bon  sel.  Cette  sauce  est  bonne  avec  la  viande,  le  poisson  cl  les  j 
légumes. 

Sauce  à la  cl’  Orléans. 

Vous  mettrez  dans  une  casserole  trois  ou  quatre  petites  cuillerées 
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,1c  vinaigre , un  peu  de  poivre  fin,  unpeu  d’échalote,  gros  comme 
la  moitié  d’un  œuf  de  beurre  : vous  ferez  réduire  le  tout , et  vous 
verserez  plein  quatre  ou  cinq  cuillères  à dégraisser  de  sauce  brune 
travaillée.  Au  moment  de  servir,  vous  mettrez  dans  votre  sauce 
quatre  ou  cinq  cornichons  coupés  en  dés,  trois  blancs  d’œufs  durs 
coupés  de  même,  quatre  ou  cinq  anchois  que  vous  partagerez  en 
deux  pour  ôter  l'arête;  puis  vous  couperez  vos  moitiés  en  petits 
Carrés;  une  carotte  cuite  coupée  en  dés  de  la  même  grosseur  que 
vous  avez  coupé  vos  cornichons,  une  cuillerée  de  câpres  entières; 
au  moment  de  servir,  vous  mettrez  tout  cela  dans  votre  sauce,  et 
vous  la  poserez  sur  le  feu  un  instant;  il  ne  faut  pas  qu’elle  bouille. 

A la  Bourgeoise. 

Vous  pouvez  aussi  faire  celle  sauce  avec  un  petit  roux,  que  vous 
i mouillerez  avec  un  fond  de  cuisson  ou  du  bouillon;  vous  assaison- 
i nerez  votre  sauce  comme  la  précédente,  et  vous  y mettrez  les 
: mêmes  choses. 

Sauce  aux  Truffes. 

Vous  hachez  bien  fin  deux  ou  trois  truffes,  que  vous  faites  reve- 
nir légèrement  dans  de  l’huile,  ou  du  beurre  ( cela  tient  au  goût  ); 
vous  mettrez  dans  vos  truffes  quatre  ou  cinq  cuillerées  à dégraisser 
de  velouté;  une  cuillerée  de  consommé;  vous  ferez  bouillir  votre 
sauce  un  quart  d’heure  à petit  feu,  puis  vous  la  dégraisserez  , et 
vous  la  mettrez  dans  une  petite  casserole,  que  vous  tiendrez  au 
bain-marie. 

Si  vous  n’avez  pas  de  velouté,  vous  vous  servirez  d’un  peu  de 
farine  pour  passer  vos  truffes  : passez  cinq  ou  six  cuillerées  de 
bouillon,  un  peu  de  gros  poivre,  un  peu  de  quatre  épices  : vous 
faites  mijoter  votre  sauce,  et  vous  vous  en  servez  pour  les  choses 
indiquées. 

Sauce  Ravigote  hachée. 

Vous  hachez  un  peu  de  cerfeuil,  de  civette,  de  pimprenelle  et 
d’estragon;  il  faut  que  ce  dernier  domine:  quand  ces  fines  herbes 
sont  bien  hachées,  vous  avez  du  velouté  où  vous  mettez  plein  deux 
cuillères  à bouches  de  vinaigre,  un  peu  de  gros  poivre;  vous  tenez 
votre  sauce  bien  chaude  ; au  moment  de  servir,  vous  y jetez  votre 
ravigote  hachée  avec  un  petit  morceau  de  beurre  fin;  vous  remue- 
rez votre  sauce  pour  faire  fondre  le  beurre;  vous  mêlez  les  fines 
herbes,  en  ayant  soin  que  cette  sauce  soit  d’un  bon  sel. 

A défaut  de  velouté  , on  peut  faire  un  roux  blanc  , que  l’on 
mouille  avec  du  bouillon;  on  lui  donne  bon  goût,  cl  on  l’apprête  de 
même  que  celte  sauce. 

Sauce  à la  Crime. 

Mettez  un  quarteron  de  beurre  dans  une  casserole,  plein  une 
cuillère  à bouche  de  farine,  plein  une  cuillère  à café  de  persil  ha- 
ché, autant  de  ciboule  , que  vous  laverez  âpi'Ts  l’avoir  hachée;  une 
pincée  de  sel,  un  peu  de  gros  poivre,  une  muscade  râpée  ; mettez 
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tous  vos  ingrédiens  avec  le  beurre,  versez-y  un  moyen  verre  de  : 
crème  ou  de  lait:  mettez  votre  sauce  sur  le  feu,  tournez-la  lors-  \ 
qu’elle  bouillira;  si  elle  était  trop  épaisse,  vous  y mettriez  de  la  i 
crème.  II  faut  que  cette  sauce  bouille  un  quart  d’heure,  en  la  tour-  j 
nant  toujours,  et  servez-vous-en  pour  ce  que  vous  aurez  besoin,  j 
Elle  est  bonne  pour  le  turbot,  lecabilleau,  la  morue,  les  pommes  i 
de  terre , etc. 

Sauce  à l’Aurore. 

Ayez  dans  une  casserole  du  velouté  travaillé,  dans  lequel  vous  i 
mettrez  plein  deux  cuillères  à bouche  de  jus  de  citron  , du  gros  i 
poivre,  un  peu  de  muscade  râpée  : votre  sauce  marquée,  vous! 
avez  quatre  jaunes  d’œufs  durs  , que  vous  passez  à sec  à travers  une  | 
passoire;  cela  forme  une  espèce  de  vermicelle.  Au  moment  de  i 
servir,  vous  mettrez  vos  jaunes  dans  votre  sauce,  qui  est  bien! 
chaude  ; prenez  garde  de  ne  la  pas  laisser  bouillir  quand  les  jaunes  il 
y seront,  et  qu’elle  soit  d’un  bon  sel. 

Mailre-d’  Hôtel  froide. 

Vous  mettrez  un  quarteron  de  beurre  dans  une  casserole,  un  peut! 
de  persil  et  d’échalote  hachés  bien  fin,  du  sel,  du  gros  poivre,  i 
un  jus  de  citron;  vous  pétrissez  le  tout  ensemble  avec  une  cuillère  ï 
de  bois;  au  moment  de  servir,  vous  versez  votre  maître-d’hôtel  I 
dessus,  dessous,  ou  dedans  les  viandes  ou  poissons  : on  peut  aussi  1 
y mettre  une  ravigote  hachée  en  place  de  persil. 

Mmtrc-d' Hôtel  liée. 

Mettez  dans  votre  casserole  un  quarteron  de  beurre,  plein  une  J 
cuillère  à café  de  farine,  persil , ciboules  hachées  bien  fin  , sel , grosij 
poivre;  vous  ajoutez  plein  deux  cuillères  à dégraisser  d’eau;  vousJ 
mettrez  votre  sauce  sur  le  feu  au  moment  de  servir;  vous  la  tour-  j 
nerez  comme  une  sauce  blanche  ; si  elle  était  trop  liée , vous  yil 
mettriez  un  jus  de  citron  avec  un  peu  d’eau  : il  faut  que  cette  sauce! 
soit  épaisse  comme  une  sauce  blanche;  on  peut,  en  place  de  persil  s 
et  de  ciboule,  y mettre  une  ravigote  hachée  bien  fine. 

Sauce  Pluche. 

Vous  mettrez  dans  une  casserole  plein  quatre  ou  cinq  cuillcresl 
à dégraisser  de  velouté,  un  demi-verre  de  vin  blanc,  du  gros  poivre,! 
un  peu  de  racine  de  persil  coupée  en  petits  filets  , que  vous  mettrez! 
cuire  dans  votre  sauce;  quand  elle  sera  assez  réduite,  vous  aurez! 
des  feuilles  de  persil  concassées,  c’est-à-dire,  que  l’on  brise  la  j 
feuille  en  quatre  ou  cinq  morceaux,  que  vous  ferez  blanchir  dans! 
une  eau  de  sel  : quand  votre  pincée  de  persil  sera  blanchie,  vous  j 
la  rafraîchirez  à l’eau  froide  ; et , au  moment  de  servir,  vous  mettrez  I 
votre  persil  blanchi  dans  votre  sauce. 

Rémoulade  verte. 

Ayez  une  petite  poignée  de  cerfeuil,  la  moitié  de  pimprenellc  J 
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«l’estragon,  de  petite  civette  : vous  ferez  blanchir  ces  herbes  que 
l’on  appelle  ravigote;  quand  elles  seront  bien  pressées,  vous  les 
pilerez , ensuite  vous  y mettrez  du  sel,  du  gros  poivre,  plein  un 
• verre  de  moutarde;  vous  pilerez  encore  le  tout  ensemble,  puis  vous 
, y mettrez  la  moitié  d’un  verre  d’huile  que  vous  amalgamerez  avec 
voire  ravigote  et  moutarde  ; le  tout  bien  délayé,  vous  y mettrez 
deux  ou  trois  jaunes  d’œufs  crus,  et  plein  quatre  ou  cinq  cuillères 
.à  bouche  de  vinaigre;  vous  mettrez  le  tout  ensemble,  et  vous  le 
j passerez  à l’étamine,  comme  si  c’était  une  purée  : il  laut  que  votre 
1 rémoulade  soit  un  peu  épaisse;  en  cas  qu’elle  ne  soit  pas  assez 
«verte,  vous  y mettrez  un  peu  de  vert  d’épinards.  [H ogez  Vert 
d’épinards.  ) 

Rémoulade. 

Vous  aurez  plein  un  verre  de  moutarde  que  vous  mettrez  dans 
un  vase,  afin  de  pouvoir  la  délayer;  vous  hacherez  un  peu  d’écha- 
1 lote , un  peu  de  ravigote,  que  vous  mettrez  dans  votre  moutarde; 
« vous  y jetterez  six  ou  sept  cuillerées  d’huile  , trois  ou  quatre  de 
«vinaigre,  du  sel,  gros  poivre;  vous  délaierez  le  tout  ensemble: 

« vous  y mettrez  deux  jaunes  d’œufs  crus  que  vous  remuerez  avec 
■ votre  rémoulade;  ayez  soin  de  bien  la  tourner,  afin  que  votre 
: sauce  soit  bien  liée  : il  faut  qu'elle  soit  un  peu  épaisse. 

Rémoulade.  Indienne. 

Vous  pilerez  dix  jaunes  d’œufs  durs;  quand  ils  seront  bien  pilés, 
vous  mouillerez  vos  jaunes  avec  huit  cuillerées  à bouche  d’huile  , 
que  vous  mettrez  l’une  après  l’autre  en  pilant  toujours  vos  jaunes 
d’œufs  ; dix  gousses  de  petit  piment,  plein  une  cuillère  à café  de 
I poudre  de  safran  d’Inde  ou  terra-merita , du  sel  , du  gros  poivre  ; 
« vous  prendrez  ensuite  quatre  ou  cinq  cuillerées  de  vinaigre;  vous 
amalgamerez  le  tout  le  mieux  possible  , et  vous  passerez  cette  sauce 
à l’étamine  comme  une  purée  ; il  faut  qu’elle  soit  un  peu  épaisse  : 

1 vous  la  mettrez  dans  une  saucière. 

Ravigote  à l'Huile. 

Vous  hacherez  une  ravigote  que  vous  mettrez  dansune  casserole  , 
avec  du  sel , du  gros  poivre,  plein  une  cuillère  à dégraisser  de  ve- 
louté froid;  vous  remuez  votre  sauce  avec  votre  ravigote  ; vous  y 
mettez  deux  cuillerées  à dégraisser  d’huile  que  vous  mêlez  bien 
avec  votre  sauce  pour  qu’elle  soit  liée  ; vous  mettrez  quatre  ou 
cinq  cuillerées  à bouche  de  vinaigre  : il  faut  que  votre  sauce  soit 
bien  remuée  au  moment  de  la  mettre  sur  votre  salade  de  viande 
ou  de  poisson. 

Sauce  de  Kari. 

Vous  mettrez  un  demi-quarteron  de  beurre  dans  une  casserole  , 
plein  une  cuillère  à café  de  safran  de  l’Inde  en  poudre  ou  terra- 
merita , cinq  petites  gousses  de  piment  enragé,  haché  ou  écrasé  ; 
vous  ferez  chauffer  votre  beurre  jusqu’à  ce  qu’il  frémisse;  quand  il 
sera  bien  chaud  , vous  mettrez  cinq  cuillerées  à dégraisser  de  ve- 
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loulé  ; tous  remuerez  bien  votre  sauce,  et  vous  vous  en  servirez 
sans  en  ôter  la  graisse  et  sans  la  passer  à l’étamine  vous  y join- 
drez un  peu  de  muscade  râpée  : votre  sauce  doit  être  bien  chaude. 

Sauce  brune  maigre. 

Vous  mettrez  dans  le  fond  de  votre  casserole  un  morceau  de  11 
beurre  , quatre  ou  cinq  grosses  carottes  coupées  en  lames  , cinq  r 
ou  six  gros  ognons  partagés  en  tranches,  deux  ou  trois  racines  de  8 
persil,  trois  feuilles  de  laurier,  une  pincée  de  thym,  trois  clous  i 
de  girofle  , deux  moyennes  carpes  coupes  en  morceaux  , deux  bro-  § 
chets  de  moyenne  grosseur  aussi  coupées,  du  sel  et  du  poivre  ; 
vous  mouillerez  avec  une  demi-bouteille  de  vin  blanc  et  un  peu  de 
bouillon  maigre  : vons  laisserez  attacher  votre  réduction  au  fond  t 
de  votre  casserole  jusqu’à  ce  qu’elle  ait  assez  de  couleur  , c’est-à- 
dire  , que  le  fond  de  votre  casserole  soit  brun  ; si  vous  avez  du  I 
bouillon  maigre,  vous  la  mouillerez  avec  ; sans  cela  vous  mettrez  | 
une  demi-bouteille  de  vin  blanc  dans  votre  casserole  pour  détacher  , ' 
et  vous  la  remplirez  d’eau  ; vous  y ajouterez  un  gros  bouquet  de  il 
persil  et  de  ciboules  , et  deux  ou  trois  poignées  de  champignons  ; J 

vous  laisserez  bouillir  une  heure  et'  demie  ce  qui  est  dans  votre  j 

casserole  : après  vous  passerez  le  mouillement  au  tamis  de  soie  ; I 

après  cela  vous  faites  un  roux  blond  ; quand  il  est  à son  point  , 

vous  versez  le  jus  de  votre  poisson  dessus  : ayez  soin  de  bien  dé- 
layer votre  roux  en  le  mouillant , pour  éviter  les  grumeaux  ; vous  | 
laisserez  bouillir  une  heure  votre  sauce,  que  vous  écumerez  et  dé-  I 
graisserez  ; après  vous  la  passez  à l’étamine. 

Jreloulé  maigre . 

Vous  marquerez  votre  poisson  et  vos  légumes  comme  pour  la  Ij 
sauce  brune  ; vous  les  mettrez  dans  votre  casserole  ; vous  ferez  le  I1 
velouté,  mais  vous  ne  le  laisserez  pas  prendre  couleur:  au  moment  j 
oii  vous  verrez  qu’il  n’y  aura  plus  de  mouillement  dans  votre  casse-  U 
rôle,  vous  userez  du  même  procédé  qu’à  la  précédente.  Quand  J 
votre  poisson  aura  bouilli  une  heure  et  demie,  vous  passerez  votre  a 
mouillement  au  tamis  de  soie,  vous  ferez  un  roux  blanc  ; lorsqu’il  j 
sera  à son  point  , vous  y mettrez  deux  poignées  de  champignons 
que  vous  remuerez  dans  votre  roux  blanc;,  vous  y verserez  le  jus  j 
de  votre  poisson,  et  vous  le  tournerez  bien  pour  éviter  les  gru-  i 
meaux  ; vous  laisserez  bouillir  votre  velouté  une  heure;  vous  l’écu-  J 
merez  et  vous  dégraisserez,  puis  vous  le  passerez  à l’étamine  : qu’il  ’j 
ne  soit  pas  trop  épais,  ni  trop  clair,  et  que  votre  sauce  soit  d’un  i 
bon  sel. 

Jus  maigre. 

Marquez  le  jus  comme  dans  la  sauce  précédente.  Vous  le  ferez  l 
attacher  jusqu’à  ce  qu’il  soit  presque  noir;  vous  vous  servirez  des  I 
mêmes  ingrédiens  que  pour  les  autres  sauces,  et  le  même  mouille-  il 
ment.  Quand  votre  jus  aura  bouilli  une  heure  et  demie,  vous  le 
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passerez  au  tamis  de  soie,  et  vous  vous  eu  servirez  pour  ce  dont 
vous  aurez  besoin. 

Blond  maigre. 

Le  blond  se  fait  de  même  que  le  jus,  excepté  qu’il  ne  faut  pas 
qu’il  ait  beaucoup  de  couleur. 

De  toutes  les  Sauces. 

Avec  toutes  les  sauces  maigres  précédentes,  on  peut  marquer 
i toutes  les  petites  sauces  expliquées  en  gras  : au  lieu  de  sauce  brune 
.grasse,  servez- vous  de  la  maigre;  au  lieu  de  velouté  gras,  servez- 
wous  du  maigre  : ainsi  de  suite. 

Sauce  à la  Pluclie. 

( Voyez  la  Pluclie  grasse.  ) Si  vous  n’avez  pas  de  sauce,  vous 
ferez  un  roux  blanc  que  vous  mouillerez  avec  le  court  bouillon 
dans  lequel  aura  cuit  votre  poisson;  vous  y mettrez  le  même 
i assaisonnement  et  les  mêmes  ingrédiens. 

Faute  de  Sauce. 

Vous  ferez  un  roux  foncé,  ou  un  roux  blanc  que  vous  mouillerez 
avec  la  cuisson  de  votre  poisson;  vous  le  ferez  réduire,  et  le  pas- 
serez à l’étamine;  si  l’assaisonnement  n’est  pas  trop  salé,  ni  d’un 
. goût  trop  fort,  vous  ferez  parce  moyen  une  sauce  liée,  sauce  verte, 
sauce  au  beurre  d’écrevisses,  sauce  ravigote,  etc. 

Beurre  d’ Anchois. 

Ayez  cinq  ou  six  anchois  qu’il  faut  bien  laver;  vous  en  lèverez 
les  chairs,  vous  les  pilez  bien;  après  vous  les  passerez,  sans  y 
mettre  de  mouillement,  à travers  un  tamis  de  crin  ; puis  vous 
prendrez  les  chairs,  et  les  amalgamerez  avec  autant  de  beurre,  et 
vous  en  servirez  pour  les  choses  indiquées. 

Beurre  d’ Ecrevisses. 

Vous  ferez  cuire  des  écrevisses  comme  pour  entremets;  vous  en 
ôterez  les  chairs;  vous  mettrez  les  coquilles  sur  un  plat  pour  les 
faire  sécher,  soit  au  four,  soit  sur  un  fourneau;  lorsqu’elles  seront 
bien  sèches,  vous  les  pilerez  jusqu’à  ce  qu’elles  soient  bien  en 
poudre.  Sur  cinquante  écrevisses  vous  mettrez  trois  quarterons 
de  beurre,  et  pilerez  le  tout  ensemble;  après,  vous  le  mettrez  dans 
une  casserole  sur  un  feu  doux  pendant  un  boii  quart  d’heure; 
ensuite  vous  mettrez  votre  beurre  dans  une  étamine  que  vous  aurez 
mise  sur  une  casserole  où  il  y aura  de  l’eau  froide  ; vous  ferez 
sortir  tout  le  beurre  en  tordant  votre  étamine;  et,  le  suc  étant  tombé 
sur  l’eau  qui  est  dans  votre  casserole,  vous  la  laisserez  figer,  puis 
vous  vous  en  servirez  pour  les  choses  indiquées. 

Beurre  à l'Ail. 

Vous  pilerez  six  gousses  d’ail  dans  un  mortier;  lorsqu’elles  le 
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seront,  vous  passerez,  en  foulant  avec  une  cuillère  de  bois,  à 
travers  un  tamis  de  soie;  vous  ramasserez  ce  qui  a passé  à tra-  ' 
vers,  vous  le  remettrez  dans  le  mortier  avec  deux  onces  de  beurre; 
vqtus  pilerez  le  tout  ensemble  jusqu’à  ce  que  ce  soit  bien  amal- 
gamé, et  vous  vous  en  servirez  pour  les  choses  indiquées. 

T~ert  d' Epinards. 

Vous  ferez  blanchir  une  poignée  d’épinards,  dans  laquelle  vous  } 
mettrez  une  pincée  de  persil,  quelques  queues  de  ciboules;  lors-  I 
que  le  tout  sera  bien  blanchi,  vous  le  rafraîchirez,  le  presserez  bien  I 
dans  vos  mains,  le  pilerez  et  passerez  à travers  l’étamine  : en  cas  | 
qu’il  soit  trop  épais,  vous  le  mouillerez  avec  du  bouillon  froid  : J 
vous  vous  en  servirez  pour  les  choses  indiquées. 

Vert  d'Office. 

Ayez  des  feuilles  d’épinards;  après  les  avoir  lavées,  vous  les  I 
mettrez  dans  un  mortier,  vous  les  pilerez,  puis  vous  les  mettrez  U 
dans  un  torchon  ou  dans  vos  mains,  pour  en  extraire  le  jus  que  I 
vous  mettrez  dans  une  tourtière,  et  la  mettrez  sur  le  feu;  quand  n 
cela  aura  jeté  quelques  bouillons,  qu’il  sera  cailleboté,  vous  le  || 
mettrez  dans  un  tamis;  et,  lorsqu’il  sera  bien  égoutté,  vous  vous  [I 
en  servirez  pour  ce  que  vous  jugerez  à propos. 


Purée  d' Ognons  brune. 


Vous  éplucherez  trente  ou  quarante  ognons,  selon  leur  grosseur; 
vous  les  couperez  en  deux  de  la  tête  à la  queue  : vous  ôterez  ces 
deux  extrémités,  pour  éviter  que  votre  purée  soit  âcre;  vous  met- 
trez un  quarteron  et  demi  de  beurre  dans  votre  casserole;  vous 
couperez  vos  ognons  par  tranche  formant  demi-cercle  ; vous  les 
mettrez  dans  votre  beurre;  vous  passerez  vos  ognons  jusqu’à  ce 
qu’ils  soient  blonds;  vous  y mettrez  plein  deux  cuillerées  à dégrais- 
ser d’espagnole,  plein  une  cuillère  à pot  de  bouillon;  vous  ferez 
réduire  votre  purée;  quand  elle  est  assez  épaissie,  vous  la  pas- 
serez à l’étamine.  Ne  là  faites  plus  bouillir,  pour  éviter  qu’elle  ne 
prenne  de  l’âcreté;  vous  la  tiendrez  chaude  au  bain-marie. 


A la  Bourgeoise. 

Si  vous  n’avez  point  de  sauce,  vous  mettrez  plein  une  cuillère 
à bouche  de  farine;  lorsque  votre  ognon  sera  blond,  vous  y met- 
trez du  bouillon,  un  morceau  de  sucre  gros  comme  une  noix; 
quand  votre  purée  sera  réduite,  vous  la  passerez  à l’étamine. 

Sauce  Robert. 


Coupez  huit  ou  dix  gros  ognons  en  gros  dés;  mettez  un  quar-  fl 
teron  de  beurre  dans  une  casserole,  les  ognons  par-dessus,  mettez-  i 
la  sur  un  bon  leu  , afin  que  cela  ne  languisse  pas;  quand  vos  ognons  | 
seront  blonds,  vous  mettrez  plein  trois  cuillères  à dégraisser  de 
sauce  espagnole,  deux  cuillerées  de  bouillon;  vous(lerez  réduire 
et  dégraisser  votre  sauce;  lorsqu’elle  sera  un  peu  épaissie,  vous  la  ; 
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retirerez  du  feu;  au  moment  de  s’en  servir,  vous  y ajouterez  une 
cuillerée  de  moutarde,  et  ne  la  laissez  pas  bouillir. 

A lu  Bourgeoise. 

Au  lieu  de  sauce  espagnole,  vous  mettrez  avec  vos  ognons  une 
cuillerée  de  farine,  un  verre  de  bouillon  ou  d’eau  de  sel,  du 
poivre;  quand  votre  sauce  sera  cuite,  et  que  vous  voudrez  vous 
en  servir,  mcüez-y  la  moutarde. 

Soubise. 

Vous  préparerez  votre  ognon  comme  pour  la  purée  précédente  : 
vous  passerez  votre  ognon  sur  un  feu  doux.,  afin  qu’il  ne  prenne 
pas  couleur  : quand  il  sera  bien  fondu,  vous  y mettrez  plein  quatre 
cuillères  à dégraisser  de  velouté,  et  une  pinte  de  crème,  gros 
comme  une  noix  de  sucre  ; vous  ferez  réduire  votre  purée  à grand 
feu,  en  la  tournant  toujours;  quand  elle  sera  épaissie,  vous  la 
passerez  à l’étamine  : tâchez  qu’elle  ait  un  bon  sel. 

A la  Bourgeoise. 

Si  vous  n’avez  pas  de  velouté,  vous  mettrez  une  cuillerée  de 
farine,  de  la  crème,  du  sel,  du  gros  poivre:  vous  finirez  votre 
purée  comme  celle  ci-dessus;  mettez-la  au  bain-marie  ou  à un  feu 
doux,  pour  qu’elle  ne  bouille  pas. 

Purée  de  Pois  verts. 

Vous  aurez  un  litron  et  demi  de  pois  verts;  vous  les  ferez  bai- 
;gner  dans  l’eau;  vous  y mettrez  un  quarteron  de  beurre  avec  lequel 
vous  manierez  vos  pois;  vous  jetterez  l’eau  et  vous  égoutterez  vos 
pois  dans  use  passoire  : ensuite  vous  les  mettrez  dans  une  casserole, 

■ sur  un  fourneau  qui  ne  soit  pas  trop  ardent;  vous  mettez  dans  vos 
pois  une  poignée  de  feuilles  de  persil  et  un  peu  de  vert  de  queues 
de  ciboules;  vous  sautez  vos  pois  pendant  un  quart  d’heure;  en- 
suite vous  mettez  un  peu  de  sel  dedans  , plein  la  moitié  d’une  cuil- 
lère à pot  de  consommé  ou  de  bouillon:  faites-les  bouillir  sur  un 
feu  moins  ardent,  en  couvrant  votre  casserole  de  son  couvercle. 
Après  que  vos  pois  auront  été  trois  quarts  d’heure  au  feu,  vous 
les  mettrez  dans  un  mortier  pour  les  piler:  vous  les  passerez  à l’é- 
laminè;  servez-vous  de  consommé  froid  ou  de  bouillon  pour  les 
passer:  quand  votre  purée  sera  passée,  vous  la  déposerez  dans  une 
casserole:  si  elle  n’était  pas  assez  verte,  vous  y joindriez  un 
vert  d’épinards;  mais  cette  purée  doit  être  assez  verte  par  elle- 
même;  vous  la  ferez  chauffer  au  moment  de  vous  en  servir,  afin 
qu’elle  ne  se  jaunisse  pas  : vous  l’emploierez  pour  les  choses 
indiquées. 

Purée  de  Pois  secs. 

Vous  aurez  un  litron  de  pois  secs  que  vous  laverez;  vous  les 
mettrez  dans  une  petite  marmite,  en  y joignant  une  livre  de  petit 
lard,  que  vous  aurez  fait  blanchir,  une  livre  et  demie*  de  tranche 
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•le  bœuf , deux  carottes,  trois  ognons , dont  un  piqué  de  deux  clou£  J 
de  girofle;  vous  remplirez  votre  marmite  presqu’en  entier  di. 
bouillon:  quand  vos  pois  seront  cuits,  vous  les  jetterez  dans  une  il 
étamine,  vous  les  mettrez  à sec,  et  vous  en  ôterez  le  lard,  les  lé-  | 
gumes  et  le  bœuf;  vous  passerez  vos  pois  à l’étamine,  vous  les  | 
mouillerez  petit  à petit  avec  le  bouillon  dans  lequel  ils  auront  cuit;  I 
vous  tâcherez  que  votre  purée  soit  épaisse,  parce  qu’il  est  plus  l'a-  J 
cile  de  l’éclaircir  que  de  la  rendre  épaisse  ; vous  la  verserez  dans  § 
une  casserole  ; vous  y mettrez  trois  ou  quatre  cuillerées  à dégrais-  jt 
ser  de  velouté;  en  cas  qu’elle  soit  trop  épaisse,  vous  y mettrez  uni 
peu  de  mouillement  dans  lequel  ils  auront  cuit;  vous  la  ferez  bouil-  L 
îir;  vous  l’écumerez  et  la  dégraisserez;  quand  votre  purée  serai 
assez  épaissie  , vous  la  changerez  de  casserole;  vous  verrez  siji 
elle  est  de  bon  goût  et  de  bon  sel  : au  moment  de  servir,  vous  lai 
verdirez  avec  un  vert  d’épinards.  ( Voyez  Vert  d’épinards.  ) Vousli 
vous  en  servirez  pour  les  choses  indiquées. 

Purée  de  Lentilles. 

Ayez  un  litron  et  demi  de  lentilles  à la  reine,  ou  bien  d’autres;| 
vous  les  marquerez  comme  les  pois  ci-dessus:  quand  elles  seront ir 
cuites,  vous  en  ôterez  les  légumes,  le  lard  et  le  bœuf:  vous  leai 
passerez  à l’étamine;  lorsque  vous  en  aurez  exprimé  le  bouillon  , i[ 
vous  mettrez  votre  purée  dans  une  casserole  avec  trois  ou  quatre  I 
cuillerées  à dégraisser  d’espagnole;  vous  verserez  plus  de  mouille-  | 
ment  dans  cette  purée  que  dans  celle  de  pois,  parce  qu’il  faut  qu’elle  | 
bouille  long-temps  pour  qu’elle  rougisse:  ajœz  bien  soin  de  l’écu-i 
mer  et  de  la  dégraisser  : prenez  garde  qu’elle  ne  soit  pas  trop  salée , il 
parce  qu’en  réduisant  elle  prendrait  de  Tûcrelé:  après  qu’elle  sera!! 
réduite,  vous  la  mettrez  dans  une  autre  casserole  pour  vous  en  scr-  | 
vir  au  moment,  et  pour  les  choses  indiquées. 

Purée  de  Racines  pour  entrée. 

Quand  vos  carottes  sont  propres,  vous  les  coupez  en  lames,  vous>j 
mettez  dans  une  casserole  une  demi-livre  de  beurre;  trente  carottes) 
suffisent  pour  une  purée,  vous  y mettrez  sept  ou  huit  ognons  dont! 
vous  ôterez  la  tête  cl  la  queue  ; vous  les  couperez  en  quatre  for-  1 
niant  le  cercle  : quand  votre  beurre  sera  fondu  , vous  y mettrez  vos  I 
racines;  vous  les  remuerez  afin  qu’elles  ne  s’attachent  pas:  quand  d 
vous  verrez  que  vos  racines  seront  un  peu  fondues,  vous  les  mouil-  1 
lerez  avec  du  bon  bouillon;  vous  y mettrez  un  morceau  de  sucre:! 
gros  comme  une  noix;  vous  laisserez  mijoter  votre  purée  pendant™ 
trois  heures;  vous  tâterez  avec  les  deux  doigts  si  vos  racines  s’é-J 
crasent  facilement;  vous  retirerez  votre  purée  du  feu  pour  la  mettre  1 
dans  votre  étamine;  vous  ôterez  le  mouillement  : vous  écraserez  I 
ensuite  vos  racines  ; vous  les  passerez  à l’étamine;  vous  les  mouille-  IJ 
rez  de  temps  en  temps  pour  les  passer  plus  aisément  : il  ne  fauta 
pas  que  votre  purée  soit  trop  claire,  ni  qu’elle  bouille  long-  j 
temps,  si  vous  voulez  qu’elle  ne  prenne  pas  d’ûcreté;  quand  votre  ! 
purée  sera  dans  la  casserole,  vous  y mettrez  quatre  cuillerées  à dé-  J 
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graisser  de  velouté  : s’il  vous  reste  un  peu  de  mouillement  de  vos 
racines,  vous  le  verserez  dans  votre  purée;  ensuite  vous  la  ferez 
réduire  en  l’écumant  et  la  dégraissant,  jusqu’à  ce  qu’elle  soit  assez 
épaisse  pour  masquer  vos  entrées. 

Purée  de  Navels. 

Ayez  une  douzaine  de  gros  navets,  vous  les  coupez  en  tranches  ; 
i mettez  un  quarteron  de  beurre  daris  une  casserole,  vos  navets  par- 
dessus; vous  mettrez  votre  casserole  sur  un  feu  un  peu  ardent;  vous 
,1  aurez  soin  de  les  retourner  souvent  avec  une  cuillère  de  bois;  quand 
i ils  seront  blonds,  vous  y mettrez  plein  une  cuillère  à pot  de  ve- 
1 louté,  et  plein  une  cuillère  à pot  de  blond  de  veau  ; vous  terez  ré- 
i duire  le  tout  jusqu’à  ce  que  vous  voyiez  que  ce  soit  bien  lié;  vous 
î aurez  soin  de  la  dégraisser,  et  la  passerez  à l’étamine  ; vous  la  dépo- 
: serez  dans  nue  casserole , pour  vous  en  servir  au  besoin. 

A la  Bourgeoise. 

Quand  vos  navets  seront  blonds,  vous  y mettrez  une  forte  cuil- 
i lerée  à bouche  de  farine,  que  vous  mêlerez  avec  vos  navets,  et 
plein  deux  cuillerées  à pot  de  bouillon;  mêlez  le  tout  ensemble; 
i'aites-le  bouillir  jusqu’à  ce  que  cela  soit  épais;  ajoutcz-y  un  petit 
morceau  de  sucre,  et  passez  votre  purée  à l’étamine  ou  au  tamis; 

1 vous  mettrez  votre  purée  dans  une  casserole,  vous  la  ferez  bouillir 
et  l’écumerez,  et  vous  vous  en  servirez  pour  ce  dont  vous  aurez 
besoin. 

Purée  de  Cardons. 

Vous  ferez  cuire  vos  cardons  dans  un  blanc  ( Voyez  Cardons.  ) ; 
vous  les  couperez  en  petits  morceaux;  vous  aurez  plein  trois  cuil- 
lères à dégraisser  de  velouté,  six  cuillerées  de  consommé;  vous 
mettrez  vos  cardons  avec  cette  sauce;  faitcs-la  réduire  avec  vos 
cardons;  quand  ils  seront  réduits  en  pâte,  vous  les  passerez  à 
l’étamine;  vous  tiendrez  votre  purée  la  plus  épaisse  possible  ; en 
cas  qu’elle  le  soit  trop,  vous  l’allongerez  avec  de  la  crème  réduite; 
vous  y ajouterez  gros  comme  une  noix  de  glace  ; ne  faites  pas 
bouillir  votre  purée;  vous  la  tiendrez  chaude  au  bain-marie. 

Purée  de  Champignons. 

Vous  aurez  des  champignons  très-blancs;  vous  coupez  le  bout 
terreux  de  la  queue  : vous  les  lav.ez  : mettez  un  peu  d’eau  dans  une 
casserole , et  exprimez-y  le  jus  d’un  citron;  vous  les  sauterez  dedans, 
vous  les  égoutterez;  vous  les  hacherez  le  plus  fin  possible;  vous  les 
mettrez  dans  un  linge  blanc,  puis  vous  les  presserez  bien  fort  : vous 
prendrez  un  morceau  de  beurre  que  vous  mettrez  dans  une  cas- 
serole; vous  y verserez  un  jus  de  citron;  vous  y mettrez  vos 
champignons  hachés;  vous  les  passerez  jusqu’à  ce  que  votre  beurre 
tourne  en  huile;  vous  y mettrez  six  cuillerées  à dégraisser  de 
grand  velouté,  autant  de  consommé;  yous  ferez  réduire  jusqu’à 
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ce  que  votre  purée  soit  assez  épaisse  ; vous  ajouterez  un  peu  de  gros 
poivre  ; changez  ensuite  votre  purée  de  casserole. 

A la  Bourgeoise. 

Faute  de  velouté  , mettez  plein  une  cuillère  à bouche  de  farine* 
et  vous  versez  du  bouillon  en  place  de  consommé. 

Champignons  blancs  pour  Galantine. 

Tournez  vos  champignons,  mcttcz-les  à mesure  dans  de  Peau  où  | 
vous  aurez  mis  un  jus  de  citron;  quand  vous  les  aurez  tournés,  è 
vous  mettrez  un  bon  morceau  de  beurre  dans  une  casserole,  un  | 
jus  de  citron  et  vos  champignons;  vous  les  mettrez  sur  le  l'eu;  quand  | 
ils  auront  bouilli  cinq  minutes,  vous  les  déposerez  dans  un  vase  de  | 
faïence,  et  vous  vous  en  servirez  quand  vous  en  aurez  besoin. 

Purée  d’  Oseille  grasse. 

• Ayez  de  l’oseille  selon  la  quantité  de  purée  que  vous  voudrez 
faire  ; il  faut  y mettre  trois  ou  quatre  cœurs  de  laitues,  une  poignée 
de  cerfeuil,  le  tout  bien  épluché;  vous  les  hacherez  bien,  les  j 
presserez  pour  en  extraire  le  jus;  mettez  un  bon  morceau  de 
beurre  dans  votre  casserole,  des  champignons  hachés,  des  écha- 
lotes et  du  persil,  que  vous  passerez  dans  votre  beurre;  vous 
mettrez  l’oseille  par-dessus  vos  fines  herbes,  et  les  ferez  cuire; 
quand  elles  seront  à leur  point,  vous  y mettrez  plein  quatre  cuil- 
lères à dégraisser  de  velouté,  ou  plus  selon  la  quantité  de  purée,  1 
( Voyez  Velouté.  ) 

A la  Bourgeoise. 

Si  vous  n’avez  pas  de  velouté,  mettez  plein  une  cuillère  à bouche  i 
de  farine;  mouillez  votre  purée  avec  du  bouillon,  un  peu  de  sel , 
du  poivre;  laites-la  réduire;  quand  elle  le  sera  assez  , vous  y met- 
trez cinq  ou  six  jaunes  d’œufs;  vous  la  passerez  ù l’étamine,  et  la 
déposerez  dans  une  casserole,  pour  vous  en  servir  pour  les  choses 
indiquées. 

Purée  cl’  Oseille  maigre. 

Préparez  votre  oseille  assaisonnée,  et  faites-la  cuire  comme  la  | 

précédente  : quand  elle  est  bien  passée  au  beurre,  vous  avez  six  j 

jaunes  d’œufs,  dans  lesquels  vous  mettrez  plein  deux  cuillères  à j 

bouche  de  farine,  que  vous  mêlerez  avec  de  la  crème,  si  vous  en  | 

avez,  ou  bien  trois  verres  de  lait  : vous  mettrez  cet  appareil  dans  l 

votre  oseille.  Quand  elle  sera  fondue,  vous  la  ferez  réduire  sur  g 

un  fourneau  un  peu  ardent,  en  la  tournant  continuellement  avec  I 

une  cuillère  de  bois;  quand  votre  purée  sera  assez  réduite,  vous  la 

passerez  à l’étamine,  et  vous  la  tiendrez  chaude  pour  vous  en  servir. 

r 1 , 

Purée  de  Chicorée. 

Votre  chicorée  blanchie,  hachée,  comme  il  est  dit  à l’article 
Chicorée,  vous  la  passerez  au  beurre , un  peu  de  gros  poivre;  vous 
y ajouterez  une  petite  cuillerée  à pot  de  velouté,  un  peu  de  crème,  I 
une  idée  de  sucre,  pour  en  ôter  l’ûcreté.  Vous  la  tournerez  jusqu’à  1 
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ce  qu’elle  soit  bien  liée,  et  la  passerez  à l’étamine  ; vous  la  dépo- 
serez  dans  une  casserole,  pour  en  servir  aux  choses  indiquées. 

Purée  de  Haricots  pour  entrée. 

Vous  ferez  cuire  un  litron  de  haricots  blancs  dans  de  l’eau,  du 
sel  et  du  beurre  ; vous  mettrez  une  demi-livre  de  beurre  dans  une 
i casserole  ; vous  éplucherez  une  douzaine  d’ognons  ; vous  en  cou- 
i perez  la  tête  et  la  queue;  vous  amincirez  vos  ognons;  vous  les 
; mettrez  avec  votre  beurre  que  vous  passerez  sur  un  feu  un  peu 
ardent;  quand  vos  ognons  seront  bien  blonds,  vous  y mettrez 
quatre  cuillerées  à dégraisser  d’espagnole  et  un  verre  de  bouillon  ; 
vous  ferez  mijoter  vos  ognons  une  demi-heure  ou  trois  quarts 
d’heure  : vous  y mettrez  vos  haricots  cuits,  lorsque  votre  sauce  sera 
bien  réduite;  vous  remuerez  bien  vos  haricots  avec  votre  sauce  ; 
quand  votre  mélange  sera  fait,  vous  les  passerez  à l’étamine;  si 
votre  purée  était  trop  épaisse  , vous  la  mouilleriez  avec  un  peu  de 
consommé  ou  de  bouillon:  votre  purée  passée,  ne  la  faites  plus 
bouillir,  afin  d’éviter  l’âcreté;  vous  la  tiendrez  chaude  au  bain-marie 
ou  sur  un  fourneau  doux;  en  cas  que  vous  n’ayez  pas  d’espagnole, 
vous  mettrez  plein  une  cuillère  à bouche  de  farine  avec  vos  ognons; 
vous  la  remuerez,  et  vous  mouillerez  votre  purée  avec  du  bouillon, 
ou  quelque  fond  de  cuisson,  si  vous  en  avez,  et  vous  ferez  votre 
puroe  comme  il  est  expliqué. 

Sauce  Robert. 

Vous  partagerez  en  deux  douze  ognons  dont  vous  couperez  les 
têtes  et  les  queues;  vous  les  couperez  en  petits  dés;  vous  mettrez  un 
bon  morceau  de  beurre  dans  une  casserole  avec  vos  ognons;  vous 
mettrez  votre  casserole  sur  un  feu  ardent  : quand  vos  ognons  seront 
blonds,  si  vous  n’avez  pas  de  sauce,  vous  prendrez  une  cuillerée 
à bouche  de  farine  que  vous  mettrez  avec  vos  ognons;  vous 
verserez  plein  une  cuillère  à pot  de  bouillon;  plein  une  à dégrais- 
ser de  vinaigr  , du  sel,  du  poivre  ; vous  ferez  réduire  votre  sauce 
jusqu’à  ce  qu’elle  soit  assez  épaisse  pour  masquer  : au  moment  de 
servir,  vous  y mettrez  deux  cuillerées  à bouche  de  moutarde;  vous 
vous  en  servirez  pour  les  choses  indiquées. 

Garniture. 

Ayez  des  crêtes  que  vous  mettrez  dégorger  dans  de  l’eau  tiède; 
lorsqu’elles  seront  dégorgées,  ayez  de  l’eau  plus  que  chaude,  mais 
pas  bouillante,  de  manière  que  vous  puissiez  y tenir  le  doigt;  vous 
mettrez  vos  crêtes  dans  cette  eau,  vous  les  remuerez  cl  en  retirerez 
une  pour  essayer  si  la  pellicule  se  détache;  alors  vous  retirerez  vos 
crêtes,  vous  les  mettrez  dans  un  torchon  avec  une  poignée  de  sel  ; 
vous  les  frotterez  bien,  puis  vous  les  prendrez  une  à une,  afin  de 
vous  assurer  si  la  pellicule  est  entièrement  détachée  ; alors  vous 
les  mettrez  une  seconde  fois  dégorger  dans  de  l’eau  fraîche,  et  une 
heure  après  vous  les  ferez  cuire  dans  un  blanc.  ( Voyez  lilanc.  ) 
hes  rognons  de  coq,  après  avoir  été  dégorgés,  doivoyl  être  seule- 
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menl  pochés-  dans  un  blanc , c’est-à-dire,  y bouillir  une  demi-  u 
heure  ; les  ioies  doivent  être  aussi  dégorgés  et  blanchis  dans  une 
eau  qui  frémisse,  afin  de  ne  pas  les  durcir;  lorsque  vous  les  verrez 
un  peu  fermes,  vous  rafraîchirez,  les  parerez,  et  les  laisserez  : 
égoutter.  » 

Garniture  en  Ragoût. 

Mettez  dans  une  casserole,  crêtes,  rognons  de  coq,  foies  gras,  J 
ris  d’agneau  , quenelles,  truffes,  champignons;  vous  mettrez  par-  ; 
dessus  de  l’espagnole  travaillée;  si  vous  voulez  que  votre  ragoût  h 
soit  blanc,  vous  lierez  avec  trois  ou  quatre  jaunes  d’œufs  la  quan-  | 
tité  de  velouté  qu’il  faudra  pour  saucer  vos  garnitures,  et  vous  vous 
en  servirez  pour  les  choses  indiquées. 

Poêlée. 

Ayez  deux  li  t res  de  veau,  deux  livres  de  lard;  coupez  l’un  et  i 
l’autre  en  gros  dés  ; deux  grosses  carottes,  trois  ognons  coupés  aussi  t 
en  dés,  une  livre  de  beurre,  le  jus  de  trois  ou  quatre  citrons,  1 
quatre  clous  de  girofle,  un  peu  de  basilic,  deux  feuilles  de  laurier  i 
concassées,  un  peu  de  thym,  du  sel,  du  poivre;  mettez  le  tout  j 
dans  une  casserole  et  sur  un  bon  feu;  quand  cela  sera  réduit,  vous  i 
y ajouterez  plein  une  cuillère  à pot  de  derrière  de  marmite;  et,  ! 
lorsque  cela  sera  à moitié  cuit,  vous  le  retirerez  et  le  mettrez  dans 
une  terrine  pour  vous  en  servir  pour  les  choses  indiquées. 

Blanc. 

Vous  mettrez  une  livre  de  lard  râpé,  une  livre  de  graisse,  une 
demi-livre  de  beurre,  deux  citrons  coupés  en  tranches  en  ôtant  le 
blanc  , deux  feuilles  de  laurier,  deux  clous  de  girofle,  quatre  carottes 
coupées  en  dés,  quatre  ognons,  une  petite  cuillerée  à pot  d’eau; 
vous  ferez  bouillir  le  tout  jusqu’à  ce  qu'il  soit  réduit  : vous  aurez 
soin  de  tourner  votre  blanc  et  de  ne  pas  le  laisser  attacher  : quand  .1 
il  n’y  aura  plus  de  mouillement,  et  que  votre  graisse  sera  fondue, 
vous  le  mouillerez  avec  de  l’eau;  vous  y mettrez  du  sel  clarifié, 
vous  le  ferez  bouillir,  vous  l’écumerez,  et  vous  en  servirez  pour  i 
les  choses  indiquées. 

Farce  cuite. 

• . I 

Vous  couperez  en  petits  dés  des  blancs  de  volaille  crus;  vous  ! 
mettrez  un  petit  morceau  de  beurre  dans  une  casserole  avec  vos  I 
blancs  de  volaille,  un  peu  de  sel  , un  peu  de  gros  poivre,  un  peu  j 
de  muscade  râpée;  vous  les  passerez  à petit  feu  pendant  dix  mi-  j 
mîtes;  tous  égoutterez  vos  blancs  et  vous  les  laisserez  refroidir;  1 
vous  mettrez  un  morceau  de  mie  de  pain  dans  la  même  casserole  j 
avec  du  bouillon,  un  peu  de  persil  haché  bien  fin  : vous  la  1 
remuerez  avec  une  cuillère  de  bois,  en  la  foulant  et  réduisant  en 
panade:  quand  votre  bouillon  sera  réduit,  et  que  votre  mie  sera  j 
bien  mitonnée,  vous  la  mettrez  refroidir:  vous  aurez  une  tétine  de  < 
veau  cuite  et  froide;  au  défaut,  vous  vous  servirez  de  beurre  : vous  i 
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pilerez  vos  blancs  de  volaille;  quand  ils  seront  bien  pilés,  vous  les 
passerez  au  tamis  à quenelles,  et  les  mettrez  de  côté;  vous  pilerez 
de  même  votre  mie,  vous  la  passerez  au  tamis,  et  la  mettrez  à 
part;  vous  pilerez  votre  tétine,  la  passerez  au  tamis  et  la  mel- 
t trez  de  côté  : vous  ferez  trois  portions  égales  de  blancs,  de  mie  de 
pain  et  de  tétine;  vous  pilerez  le  tout  ensemble.  Quand  vous  l’au- 
rez pilé  trois  quarts  d’heure  , vous  y mettrez  cinq  ou  six  jaunes  d’œufs, 
selon  la  quantité  de  farce;  vous  pilerez  vos  jaunes  avec  votre  farce 
à mesure  que  vous  en  mettrez;  votre  farce  faite,  vous  la  retirerez 
du  mortier,  pour  la  mettre  dans  une  terrine:  vous  vous  en  servirez 
pour  les  cas  de  besoin;  soit  en  viande  de  boucherie,  volaille  ou 
gibier , vous  vous  servirez  du  même  procédé  : vous  emploierez 
aussi  cette  farce  pour  les  gratins. 

Quenelle  de  Volaille. 

Prenez  quatre  blancs  de  volaille , vous  râperez  les  chairs  avec 
le  couteau,  de  manière  à ce  qu’il  n’y  reste  ni  peau  ni  nerfs;  vous 
les  pèlerez,  les  passerez  à travers  un  tamis  à quenelles,  puis  vous  les 
poserez  sur  une  assiette;  vous  tremperez  une  mie  de  pain  mollet 
dans  du  lait;  quand  elle  sera  bien  trempée,  vous  la  presserez  bien 
dans  vos  mains  ou  dans  un  torchon  neuf,  pour  en  extraire  le  lpit  ; 
puis  vous  la  mettrez  dans  le  mortier  et  la  pilerez  à force  [de  bras; 
vous  mettrez  égale  quantité  de  pain  que  de  chair  de  volaille;  vous 
mettrez  autant  de  beurre  que  de  pain  , et  vous  pilerez  ensemble 
jusqu’à  ce  qu’on  ne  reconnaisse  plus  le  beurre;  alors  vous  y mettrez 
la  chair  de  volaille;  pilez  le  tout  jusqu’à  ce  que  le  mélange  soit 
parfait  ; vous  y ajouterez  quatre  jaunes  d’œufs,  un  de  plus  si  votre 
quenelle  était  trop  épaisse;  vous  y mettrez  sel,  gros  poivre,  une 
idée  de  muscade;  quand  le  tout  sera  bien  pilé,  vous  fouetterez 
deux  blancs  d’œufs  que  vous  mêlerez  avec  votre  appareil;  avant  de 
retirer  votre  quenelle  du  mortier,  faites-en  pocher  un  peu  afin  de 
voir  si  elle  est  d’un  bon  sel  ; servez-vous-en  pour  les  choses 
indiquées. 

Marinade  cuite. 

Vous  mettrez  un  morceau  de  beurre  dans  une  casserole;  vous 
couperez  trois  carottes  en  tranches,  quatre  ognons  coupés  de  la 
même  manière,  deux  feuilles  de  laurier,  un  peu  de  thym,  deux 
clous  de  girofle;  vous  mettez  votre  casserole  sur  le  feu  ; vous  pas- 
serez vos  racines;  après  cela  , vous  y mettrez  du  persil  en  branches  - 
quelques  ciboules;  vous  les  passerez  avec  vos  légumes:  vous  y met- 
trez deux  cuillerées  à café  de  farine  que  vous  mêlerez  avec  voire 
beurre;  vous  mettrez  un  verre  de  vinaigre  et  deux  verres  de  bouil- 
lon, du  sel , du  poivre;  vous  ferez  mijoter  votre  marinade  pendant 
trois  quarts  d’heure  ; vous  la  passerez  au  tamis  de  crin , et  vous 
vous  en  servirez  en  cas  de  besoin  ; si  vous  avez  de  la  sauce , vous  en 
mettrez  dedans  en  place  de  farine. 
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Pote  à J)  ire. 

Vous  mettrez  un  litron  de  farine  dans  une  terrine,  six  jaunes  1 
d’œufs,  deux  cuillerées  à bouche  d’huile,  ou  gros  comme  un  œuf  il 
de  beurre  que  vous  ferez  tiédir,  pour  qu’il  se  mêle  avec  la  pâte;  i 
vousy  mettrez  du  sel , du  poivre,  un  verre  de  Lierre;  vous  délaierez  | 
votre  pâle  de  manière  qu’il  n’y  ait  pas  de  grumeaux:  vous  remettrez  1 
du  beurre,  si  votre  pâte  est  trop  épaisse:  ayez  soin  cependant 
qu’elle  ne  soit  pas  trop  claire;  il  faut  qu’elle  file  en  tombant  de  la  |j 
cuillère;  vous  fouetterez  deux  blancs  d’œufs  comme  pour  du  bis-  I 
cuit,  et  les  mêlerez  avec  votre  pâte:  vous  vous  en  servirez  au  be-  tli 
soin.  Vous  pouvez  mouiller  votre  pâte  avec  du  vin  blanc  ou  du  lait. 

Fines  Herbes  à papillotes. 

Vous  râperez  une  demi-livre  de  lard;  vous  mettrez  six  cuillerées  j- 
d’huile,  un  quarteron  de  beurre,  que  vous  mettrez  dans  une  casse-  jf 
rôle;  vousy  verserez  quatre  cuillerées  à bouche  de  champignons  j'< 
bien  hachés,  lesquels  vous  passerez  dans  votre  casserole  sur  le  feu.  I 
Quand  vos  champignons  seront  bien  saisis  , vous  y mettrez  deux  j 
cuillerées  d’échalotes  bien  hachées;  vous  les  passerez  avec  vos 
champignons;  après,  vous  mettrez  plein  deux  cuillères  à bouche  de  | 
persil  bien  haché;  vous  passerez  le  tout  ensemble.  Après  cela  vous  i 
mettrez  du  sel,  du  gros  poivre,  un  peu  d’épices;  vous  transpo-  i 
serez  vos  fines  herbes  dans  une  terrine:  vous  vous  en  servirez  en 
cas  de  nécessité. 

Petits  Ognons  glacés. 

Vous  éplucherez  vos  petits  ognons  bien  correctement,  c’est-à-dire',  i 
sans  trop  couper  la  tête  ni  la  queue,  et  sans  les  écorcher.  Vous 
beurrerez  le  fond  de  votre  casserole,  et  vous  placerez  la  tête  f 
de  vos  petits  ognons  dessus  le. cul;  mellez-y  gros  comme  une  noix  ;i 
de  sucre,  du  bouillon  ou  de  l’eau,  jusqu’à  la  queue  des  petits  i 
ognons;  vous  les  mettrez  au  feu  ardent.  Quand  le  mouillcmcnt 
sera  aux  trois  quarts  réduit  , vous  les  ferez  aller  à petit  feu,  et  a 
vous  les  ferez  tomber  à glace  : vous  vous  en  servirez  lorsqu’il  sera  j 
nécessaire. 

Ognons  glacés. 

Vous  aurez  douze  ou  quinze  gros  ognons,  tous  de  la  même  gros-  i 
seur,  les  éplucherez,  les  préparerez  et  les  ferez  cuire  comme  les  1 
petits  ognons.  ( Voyez  Petits  ognons.  ) 

Rocambole. 

Épluchez  plein  un  grand  verre  de  rocamboles;  vous  les  mettrez  ! 
dans  l’eau  bouillante  : vous  les  retirerez  quand  elles  commenceront  i 
à s’écraser  sons  les  doigts,  et  les  mettrez  dans  l’eau  fraîche:  quand  j 
elles  seront  froides,  vous  les  égoutterez,  vous  ierez  réduire  du  I 
velouté,  les  mettrez  dedans;  vous  pouvez  lier  votre  velouté. 

( Voyez  Velouié.  ) 
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Petites  Racines . 

Avez  vingt  carottes,  selon  la  quantité  que  vous  en  voudrez  ; vous 
les  tournerez  en  petits  bûtons  ou  d’autre  manière;  tâchez  que  vos 
] petites  racines  soient  toutes  de  la  même  grosseur,  de  la  même  grau- 
, deur,  afin  quelles  cuisent  toutes  également  : vous  les  mettrez  dans 
I Peau  bouillante,  et  les  laisserez  bouillir  cinq  minutes;  vous  les  * 
i mettrez  dans  l’eau  fraîche  ; au  bout  d’un  moment,  vous  les  reti- 
i rerez  ; vous  les  ferez  cuire  dans  un  velouté  ou  une  espagnole, 

( Voyez  Velouté  ou  Espagnole.  ) Vous  vous  en  servirez  pour  les 
t choses  indiquées. 

A la  Bourgeoise. 

Si  vous  n’avez  pas  de  sauce,  vous  ferez  un  roux  léger,  que  vous 
i mouillerez  avec  du  bouillon  ou  un  fond  de  cuisson  : lorsque  votre 
sauce  bouillira,  vous  y mettrez  vos  petites  racines  et  un  petit  mor- 
ceau de  sucre;  lorsqu’elles  seront  cuites,  vous  les  dégraisserez. 

Ragoût  de  Navels.  * 

Vous  tournerez  vos  navets  de  même  que  ci-dessus;  vous  ne  les 
1 ferez  pas  blanchir,  vous  les  sauterez  dans  du  beurre  sur  un  four- 
neau ardent;  quand  ils  auront  une  égale  couleur  blonde,  vous  y 
mettrez  du  velouté  et  du  blond  de  veau,  et  les  ferez  cuire;  vous 
mettrez  un  petit  morceau  de  sucre.  Quand  ils  seront  cuits,  vous  les 
dégraisserez,  et  vous  en  servirez  pour  les  choses  indiquées. 

A la  Bourgeoise. 

i t 

Si  vous  n’avez  point  de  sauce,  quand  vos  navets  seront  bien 
blonds,  vous  mettrez  plein  deux  cuillères  à café  de  farine  et  un 
morceau  de  sucre  plus  ou  moins  gros,  selon  la  quantité  de  navets, 
et  vous  les  mouillerez  avec  du  bouillon:  que  la  sauce  soit  un  peu 
longue,  pour  pouvoir  la  faire  réduire.  Il  faut  que  vos  navets  cuits 
soient  un  peu  fermes. 

Concombres. 

Ayez  quatre  concombres  ; vous  les  couperez  en  petits  morceaux 
ronds  plus  grands  qu’un  petit,  écu,  épais  de  six  ou  huit  lignes  : 
vous  les  mettrez  dans  un  torchon  blanc  ; vous  le  tordrez  pour 
faire  sortir  l’eau  des  concombres  ; quand  ils  auront  été  bien  pressés, 
vous  les  ôterez  du  torchon  ; vous  mettrez  un  bon  morceau  de  beurre 
dans  une  casserole;  vous  y jetez  vos  concombres,  et  les  tenez  sur 
un  feu  bien  ardent;  ayez  soin  de  toujours  les  sauter,  afin  qu’ils  ne 
s’attachent  pas  ; quand  ils  auront  une  belle  couleur,  vous  y mettre/, 
trois  cuillerées  à dégraisser  de  velouté  et  deux  blonds  de  veau;  vous 
les  laisserez* cuire  très-peu  de  temps;  vous  les  retirerez  de  la  sauce 
que  vous  ferez  réduire. 

A la  Bourgeoise. 

Si  vous  n’avez  pas  de  sauce,  vous  y mettrez  à moitié  une  cuillère 
à bouche  de  farine;  vous  les  mouillerez  avec  du  bcfliillon  ou  un 
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loiul  (le  euisson  : ne  les  faites  pas  trop  cuire;  dégraissez  votre  saue<r  i 
et  faites-la  réduire. 

Concombres  à la  Crème. 

Vous  couperez  vos  concombres  comme  les  précédens;  vous  ne  i 
les  presserez  point;  vous  les  ferez  blanchir  dans  une  eau  de  sel  ; ; 
quand  ils  fléchiront  sous  le  doigt , vous  les  rafraîchirez;  il  faudra  les 
égoutter  sur  un  linge  blanc,  alin  qu’il  n’y  ail  point  d’eau.  Vous 
mettrez  un  quarteron  de  beurre  dans  une  casserole,  plein  trois 
cuillères  à café  de  farine,  du  sel,  du  gros  poivre,  un  peu  de  muscade  i 
râpée  ; vous  mêlerez  le  tout  ensemble;  vous  y ajouterez  la  moitié 
d’un  verre  de  crème  ; vous  la  mettrez  sur  le  feu  ; tournez-la  toujours  [ 
jusqu’à  ce  qu’elle  ait  jeté  un  bouillon.  Si  elle  est  trop  épaisse,  vous  il 
y remettrez  un  peu  de  crème  ; il  faut  que  votre  sauce  soit  bien  liée  ; 
vous  mettrez  vos  concombres  dedans;  vous  les  tiendrez  bien  chauds  i 
sans  les  faire  bouillir  : servez-vous-en  pour  les  choses  indiquées. 

Beurre  Noir. 

Mettez  dans  une  casserole  un  demi-verre  de  vinaigre,  du  sel,  ! 
du  poivre;  vous  ferez  jeter  quelques  bouillons.  Vous  mettrez  une  il 
demi  - livre  de  beurre  dans  une  casserole;  vous  ferez  chauffer 
votre  beurre  jusqu’à  ce  qu’il  soit  presque  noir  ; alors  vous  le  lais-  : 
serez  reposer,  et  vous  le  verserez  sur  votre  vinaigre;  tenez-le  chaud  ; 
vous  vous  en  servirez  pour  les  choses  indiquées» 

Consommé  de  Volailles. 

Vous  disposez  dans  une  marmite  tous  les  débris  de  volailles  et  J 
parures  de  vos  entrées,  tant  crues  que  rôties,  avec  deux  livres  II 
de  veau  , un  bouquet  garni  , un  ognon  piqué  de  deux  clous  de  I 
girofle  , et  une  carotte  ; mouillez  avec  de  bon  consommé.  ( Voyez  I 
Consommé  ordinaire.  ) Faites  cuire  vos  viandes  ; quand  elles  : 
sont  cuites,  vous  passez  votre  consommé  au  tamis  de  soie; 
mcttez-le  dans  une  casserole  de  manière  que  la  casserole  soit  I 
à ras  bords;  placez  -la  sur  le  coin  d’un  fourneau  , faites  dégraisser  i 
vôtre  consommé  ; à mesure  qu’il  commence  à bouillir  , vous  le  I 
clarifiez  avec  trois  blancs  d’œufs  et  un  peu  d’eau  fraîche,  le  pas-  ■ I 
sez  à la  serviette,  le  faites  réduire  à demi-glace,  c’estrà-dire,  qu’il  j 
soit  un  peu  épais  comme  du  sirop.  Servir  aux  choses  indiquées.  (F.)  Jl 

> 

Nuire  manière  de  travailler  les  petites  sauces  avec  une  mirepois.  ; 1 

Vous  prenez  deux  livres  de  veau,  une  demi-livre  de  maigre  de  ' 
jambon , des  débris  de  volailles;  vous  coupez  le  tout  en  gros  dés;  ■ 
mettez  un  morceau  de  beurre  dans  une  casserole  avec  votre  veau  j 
et  jambon  , ainsi  que  des  parures  de  champignons  , une  douzaine  i 
d’échalotes  épluchées,  un  bouquet  garni,  une  gousse  d’ail  , une 
feuille  de  laurier , deux  clous  de  girofle  ; vous  faites  revenir  le  H 
tout  ensemble  jusqu’à  ce  qu’il  ne  reste  aucun  mouillement.  Vous  J 
retirez  votre  casserole  de  dessus  le  feu;  vous  prenez  une  autre  I 
casserole , dans  laquelle  vous  en  mettez  la  moitié  : l’une  servira  ; 
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pour  votre  velouté  et  l’autre  pour  votre  espagnole  ; vous  mettez 
dans  chacune  de  ces  casseroles  six  grandes  cuillerées  à pot  d’espa- 
gnole ; mouillez  avec  du  blond  de  veau. 

De  même  pour  votre  velouté  mouillez  avec  du  bon  consommé 
: sans  sel  ; vous  faites  partir  vos  deux  casseroles  sur  un  fourneau 
ardent,  en  observant  de  les  tourner  jusqu’il  ce  qu’elles  bouillent. 

I Quand  elles  commenceront  à bouillir,  vous  les  placerez  sur  le  coin 
de  votre  fourneau  , en  observant  que  vos  casseroles  soient  bien 
pleines;  vous  les  remplirez  à mesure,  jusqu’il  ce  que  vos  sauces 
• soient  bien  dégraissées  ; alors  faites-Ies  réduire  et  passez-les  à 
l’étamine  ou  au  bain-marie. 

Vous  vous  servez  de  cette  même  mirepois  pour  toutes  vos  petites 
sauces  généralement,  claires  ou  liées.  (F.) 

Sauce  au  beurre. 

Vous  prenez  une  cuillerée  de  farine  que  vous  assaisonnez  de 
•sel,  gros  poivre,  deux  clous  de  girolle  et  muscade;  vous  dé- 
layez le  tout  avec  de  l’eau  , et  gros  comme  une  noix  de  beurre  ; 
faites-la  prendre  au  feu  en  observant  de  toujours  la  tourner,  et  de 
la  tenir  plutôt  claire  qu’épaisse;  la  laisser  bouillir  ainsi  un  bon 
quart  d’heure;  la  retirer  du  feu  ; la  remplir  avec  une  bonne  livre 
de  beurre  fin  ; en  ajoutant  voire  beurre  peu  à peu  , ayez  soin 
de  tourner  votre  sauce  , afin  qu’elle  ne  tourne  pas  en  huile  ; 
vous  y ajoutez  un  peu  de  vinaigre,  la  passez  à l’étamine  ou  au  bain- 
marie.  Cette  sauce  est  très-bonne  pour  le  poisson  ctles  légumes  cuits 
à l’eau.  (F.) 

Sauce  Hollandaise  au  Vinaigre. 


Vous  mettez  six  jaunes  d’œuf»  dans  une  petite  casserole  avec  un 
demi-verre  de  vinaigre,  sel,  gros  poivre,  petits  pimens,  enragés, 
et  muscade,  gros  comme  un  œuf  de  beurre;  vous  faites  prendre 
votre  sauce  sur  la  cendre  chaude  ou  au  bain-marie,  en  tournant 
continuellement;  quand  vos  sauces  commencent  à prendre  et  à de- 
venir épaisses,  vous  y mettez  peu  à peu  une  bonne  livre  de  beurre 
fin,  et  tournez  avec  soin  votre  sauce  pour  qu’elle  ne  tourne  pas  -en 
huile  ; passez-la  à l’étamine  : on  s’en  sert  pour  poisson  et  légumes 
cuits  à l’eau.  (F.) 

Fumet  de  Gibier , sauce  claire. 


\ ous  vous  servez  du  même  procédé  que  l’essence  de  gibier,  et 
vous  pouvez  faire  votre  fumet  avec  les  débris  de  vos  lapereaux  et 
perdreaux , quand  vous  avez  entrées  de  filet.  ( Voyez  Essence  de 
gibier.  ) Quand  votre  essence  est  passée,  vous  la  mettez  dans  une 
casserole,  la  faites  bouillir,  la  mettez  sur  le  coin  de  votre  fourneau. 


en  y ajoutant  un  demi-verre  d’eau  fraîche  pour  la  faire  éeumer  et 
dégraisser;  vous  enlevez  avec  soin  toutes  les  graisses,  etécumcz  ave« 
une  cuillère;  faites  réduire  votre  essence  jusqu’à  demi-glace,  c’cst- 
a-dire,  jusqu’à  ce  qu’elle  soit  comme  du  sirop.  Vous  vous  en  servez 

pour  toutes  les  entrées  de  gibier  [tannées,  grillées,  entrées  de  bro- 
che, etc.  (F.)  et  ’b 


fia  ‘ PETITES  SAUCES. 

Sauce  à la  Matelote. 

On  se  sert  ordinairement , pour  composer  cette  sauce , de  tous  les 
dégraissis  des  autres  petites  sauces  ; si  vous  n’en  avez  point,  vous 
vous  servez  de  grande  espagnole;  vous  mettez  vos  dégraissis  dans 
1 une  casserole  mouillée  avec  la  cuisson  du  poisson  que  vous  avez 
disposé  pour  entrées  ou  relevés,  et  deux  cuillères  à pot  de  blond  de 
veau;  vous  faites  bouillir  votre  sauce , et  la  placez  sur  le  coin  de  votre 
fourneau;  l’écumer  et  dégraisser , enlever  la  graisse  et  l’écume  avec 
soin;  la  faire  réduire  à grand  feu;  la  passera  l’étamine  ou  au  bain- 
marie  avec  les  petits  ognons  et  champignons  qui  auront  été  cuits 
avec  le'  poisson.  Au  moment  de  servir,  vous  y ajouterez  le  beurre, 
deux  anchois,  avec  un  bon  morceau  de  beurre  fin;  vous  vannerez  le 
tout  ensemble;  saucez, votre  poisson  ou  cervelles.  (F.) 

Beurre  de  Montpellier. 

De  douze  œufs  durs  vous  en  prenez  les  jaunes,  que  vous  mettez  j 
dans  un  mortier  avec  un  vert  de  ravigote  blanche,  six  anchois; 
lavez  et  épluchez  une  bonne  poignée  de  câpres,  six  cornichons, 
sel  , gros  poivre;  vous  pilez  le  tout  ensemble  jusqu’à  ce  que  cela 
forme  une  pâte;  vous  y ajoutez  deux  jaunes  d’œufs  crus;  vous  les  { 
broyez  avec  le  pilon  en  y versant  peu  à peu  une  livre  et  demie  i 
d’huile  d’olives  et  un  peu  de  vinaigre  : quand  le  tout  est  bien  pris 
et  ferme  comme  du  beurre  nouveau,  vous  le  passez  à l’étamine  1 
comme  une  purée;  si  votre  beurre  n’est  pas  assez  vert , vous  pour- 
rez y joindre  un  vert  d’épinards.  On  se  sert  du  beurre  de  3Iontpellier  I 
pour  une  grande  partie  des  entrées  froides  : on  peut  y mettre  un  jL 
peu  d’ail,  suivant  les  goûts.  (F.) 

Mayonnaise . 

Cette  sauce  se  fait  prendre  de  bien  des  manières  ; avec  des  jaunes 
d’œufs  crus,  avec  de  la  gelée,  avec  de  la  glace  de  veau  ou  de  cer- 
velle de  veau.  La  manière  la  plus  usitée  est  de  prendre  un  jaune 
d’œuf  cru  dans  une  petite  terrine,  avec  un  peu  de  sel  et  jus  de 
citron  : vous  prenez  une  cuillère  de  bois,  vous  tournez  en  laissant 
tomber  un  filet  d’huile  et  remuant  continuellement;  à mesure  que  ij| 
votre  sauce  devient  épaisse,  vous  y ajoutez  un  peu  de  vinaigre;  t 
vous  y mettez  aussi  une  livre  de  bonne  huile  : vous  servirez  votre  | 
sauce  d’un  bon  sel  ; vous  la  servirez  blanche  ou  verte  , en  y ajoutant  j 
un  vert  de  ravigote  ou  vert  d’épinards. 

Celle  sauce  se  sert  pour  les  entrées  troides  de  poisson,  ou  salade 
de  légumes  cuits  à l’eau  de  sel.  (F.) 

T~crt  de  ravigote. 

Vous  prenez  et  épluchez  une  bonne  poignée  d’estragon,  deux  » 
de  cerfeuil,  de  la  pimprenellc , de  la  petite  ciboulette,  du  i 
cresson  de  santé , du  cresson  alénois,  un  peu  de  feuilles  de  persil 
et  de  céleri  ; vous  lavez  bien  toutes  ces  herbes,  les  laites  blanchir  à : 
grand  feu  et  grande  eau,  dans  un  poêlon  de  cuivre  rouge,  sans 
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, ?tre  étamé  s’il  est  possible  ; les  laisser  bouillir  un  bon  quart  d'heure; 

, égoutter  et  rafraîchir  à grande  eau  ; presser  comme  les  épinards, 
hacher  votre  ravigote,  la  mettre  dans  un  mortier,  la  piler  et  y 
ajouter  un  peu  d’allemande  froide  (V  oyez  Allemande.  );  la  piler 
jusqu’à  ce  qu’elle  forme  une  pâte,  la  passer  au  tamis  de  soie  avec 
une  cuillère  de  bois,  ou  à l’étamine:  vous  vous  en  servirez  aux 
(-choses  indiquées.  (E.) 

Sauce  Bigarade. 

Vous  prenez  deux  bigarades,  ou  citrons,  ou  oranges;  levez  la 
j peau  le  plus  mince  possible  ; retirez  avec  beaucoup  de  soin  le  blanc 
i qui  reste  entre  la  bigarade  et  sa  peau  ; vous  émincez  votre  zeste  le 
plus  fin  possible;  le  jeter  dans  l’eau  bouillante;  lui  faire  jeter  un 
! bouillon,  le  rafraîchir  au  moment  de  vous  en  servir;  vous  l’égout- 
rtez,  le  mettez  dans  une  demi-glace  ou  fumet  de  gibier,  pour  servir 
aux  choses  indiquées.  (F.) 

Sauce  aux  Hui  très. 

Vous  prenez  trois  douzaines  d’huîtres  que  vous  faites  blanchir; 
-au  premier  bouillon,  vous  retirez  vos  huîtres;  les  égoutter,  les 
mettre  dans  une  casserole  avec  un  peu  de  sauce  au  beurre  et  persil 
haché  et  blanchi;  elle  se  prépare  de  même  avec  de  l’espagnole  ré- 
■ duite,  en  y ajoutant  un  quarteron  de  beurre  au  moment  de  la 
- servir  : on  se  sert  de  cette  sauce  pour  le  poisson.  (F.) 

Sauce  aux  Homards. 

Vous  prenez  des  œufs  de  homards  que  vous  pilez;  mettez  gros 
comme  un  œuf  de  beurre  ; passez  au  tamis  de  soie;  vous  coupez 
de  la  chair  de  homard  en  gros  dés,  la  mettez  dans  une  casserole, 
avec  un  peu  de  sauce  au  beurre,  un  peu  de  poivre  de  Cayenne  et 
beurre  de  homard;  vannez  le  tout  ensemble:  servir  cette  sauce  pour 
î les  poissons.  ( F.) 

Béchamel  maigre. 

Vous  prenez  une  cuillère  de  bois  pleine  de  farine,  un  peu  de  sel 
et  muscade;  Ja  délayez  avec  une  pinte  de  lait  ou  crème;  mettez-y 
.gros  comme  un  œuf  de  beurre  ; faites  prendre  votre  sauce  ; ayez  soin 
de  la  tourner  afin  qu’elle  ne  sente  pas  le  gratin;  la  laisser  bouillir 
pendant  un  bon  quart  d’heure,  la  retirer  du  feu,  y ajouter  une 
livre  de  beurre  fin,  ayant  soin  de  la  remuer  peu  à peu  afin  qu’elle 
ne  tourne  pas  en  huile  ; vous  vous  servez  de  cette  sauce  pour  les 
poissons,  légumes  à gratin.  (F.) 

Aspic  clair. 

Vous  mettez  dans  une  petite  casserole  un  peu  de  mirepois  [Voy.  Pe- 
tites sauces.),  un  bon  verre  de  vinaigre,  une  pincée  de  poivre  en 
grains,  une  poignée  d’estragon;  vous  faites  bouillir  jusqu’à  ce  qu  il 
soit  à glace;  vous  mouillez  avec  deux  cuillères  à pot  de  consommé 
de  volailles;  faites  cuire  votre  viande;  faites-la  'dégraisser  sur  le 
coin  d’un  fourneau;  faire  clarifier  avec  un  oeuf  et  uiT  peu  d’eau 
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iraîche , et  passer  à la  serviette  double;  mettre  votre  aspic  dans  un 
petit  bain-marie  ; vous  en  servir  avec  des  feuilles  d’estragon  coupées 
en  losange  et  blanchies.  Cette  sauce  se  sert  pour  volailles,  pour  la 
friture  de  poisson,  ou  orvi.  (F.) 

Provençale  chaude. 

Mettez  dans  une  petite  casserole  deux  jaunes  d’œufs  crus,  avec 
une  cuillère  à café  d’allemande , un  peu  d’ail  pilé , du  piment  enragé 
en  poudre , deux  jus  de  citron  ; faites  prendre  votre  sauce  au  bain- 
marie,  au-dessus  de  la  cendre  chaude,  ayant  soin  de  la  tourner 
jusqu’à  ce  qu’elle  prenne  une  forme  de  corps;  vous  la  retirez  du 
feu  en  y ajoutant  de  l’huile  d’olives,  en  remuant  peu  à peu  afin 
qu’elle  ne  tourne  pas;  vous  pouvez  servir  cette  sauce  naturelle,  ou 
y ajouter  soit  ravigote,  ou  vert  de  ravigote,  vert  d’épinards, 
persil  blanchi,  selon  l’usage  que  vous  voulez  en  faire  : on  peut  s’en, 
servir  pour  les  entrées  de  poisson  ou  volailles.  ( F.  ) 

Bretonne. 

Vous  prenez  douze  gros  ognons  que  vous  coupez  en  deux;  coupez 
les  deux  extrémités  à germes  ; les  ciseler  bien  mince  ; les  mettre 
dans  une  casserole  avec  un  quarteron  de  beurre  , un  peu  de  laurier, 
ail  et  thym,  sel  et  poivre;  passez  votre  ognon  au  feu  jusqu’à  ce 
qu’il  ait  une  couleur  jaune  un  peu  foncée;  le  placer  dessous  un 
fourneau  entouré  de  cendres  chaudes,  et  feu  dessus  jusqu’à  ce 
qu’il  soit  bien  cuit;  vous  le  remettez  au  feu  en  ajoutant  un  peu 
de  sucre,  un  peu  de  vinaigre;  faire  réduire  le  tout  à glace  avec 
un  peu  de  sauce  tomate;  vous  mettiez  une  grande  cuillère  à pot 
de  haricots  blancs  que  vous  arroserez  ; vous  passerez  le  tout  à 
l’étamine  ; mettez  votre  purée  dans  une  casserole  avec  des  haricots 
blancs  nouveaux;  faites-la  mijoter;  au  moment,  vous  y ajouterez 
un  quarteron  de  beurre  fin;  vous  servez  en  purée  pour  entrée,  et 
pour  relevé  avec  les  haricots.  (F.) 

Nivernaise. 

Vous  prenez  trente  carottes,  que  vous  tournez  en  olives;  il 
faut  les  faire  blanchir  et  bouillir  pendant  cinq  minutes;  les  égout- 
ter , rafraîchir,  les  marquer  dans  une  casserole;  les  mouiller  avec 
du  consommé  de  racines  ou  du  bon  consommé;  les  faire  bouillir 
jusqu’à  ce  que  vos  carottes  soient  cuites  et  réduites,  et  que  la  réduc- 
tion les  enveloppe  de  son  sirop  : disposer  de  même  les  autres 
racines,  quand  on  veut  faire  une  macédoine,  et  en  servir  aux  choses 
indiquées.  (F.) 

Pilles  à frire  à V Italienne. 

Prenez  deux  bonnes  cuillerées  de  farine;  mettez-les  dans  une 
terrine  avec  un  peu  de  sel  et  gros  poivre;  vous  mettez  quatre  jaunes 
d’œufs;  vous  délayez  votre  pâte  avec  un  peu  de  lait;  quand  elle 
est  assez  molle  et  bien  battue,  mettez-y  une  once  d’huile  d’olives 
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nue  vous  mêlez  avec  vivacité  jusqu’à  ce  que  votre  pâle  soit  bien  ve- 
loutée; vous  vous  en  servirez  aux  choses  indiquées.  (F.) 

Sauce  aux  Olives  farcies. 

Vous  prenez  une  demi-livre  d’olives  farcies  , vous  les  jetez  dans 
l’eau  bouillante  et  les  retirez  de  suite:  les  égoutter  et  les  mettre  dans 
une  espagnole  réduite  au  bain-marie;  au  moment  de  servir,  vous 
y ajouterez  deux  bonnes  cuillerées  d’huile  d’olives;  quant  aux 
olives  ordinaires,  vous  en  retirerez  le  noyau,  comme  il  est  expli- 
qué au  canard  aux  olives  ( Voyez  cet  article  ) ; vous  le  finissez  de 

même  avec  de  l’huile.  (F.) 

« 

Sauce  à l'Huile. 

Vous  prenez  trois  citrons  auxquels  vous  enlevez  tout  le  blanc, 
vous  coupez  ce  qui  enveloppe  le  jus,  et  en  laites  des  tranches  le 
plus  égales  possible;  mettez-les  dans  une  terrine,  avec  du  sel,  du  gros 
poivre , un  piment  enragé , en  poudre,  une  poignée  de  persil  haché, 
de  l’estragon,  un  peu  d’ail,  un  peu  de  vinaigre  et  d’huile;  mêlez 
le  tout  ensemble , saucez  sur  les  poissons  grillés  ou  volailles.  (F.) 

. Chicorée  au  Jus. 

Faites  blanchir  votre  chicorée  toute  entière  comme  il  est  expli- 
qué à la  chicorée  d’entremets.  Quand  vos  chicorées  sont  bien 
égouttées,  fendez-les  par  le  milieu,  placez-les  sur  la  table;  assai- 
sonnez-les  de  sel,  poivre  et  muscade  ; les  ficeler  par  deux  ensemble, 
les  mettre  dans  une  casserole  que  vous  aurez  disposée , avec  des 
bardes  autour,  les  couvrir  de  lard  : y mettre  un  morceau  de  veau 
et  côtelettes  de  mouton  ou  bœuf,  deux  ognons,  deux  clous  de  gi- 
rofle , deux  carottes,  un  bouquet  garni  ; mouillez  avec  un  dégrais- 
sis  de  consommé:  laites  cuire  vos  chicorées,  et  entretenez  un  feu 
ordinaire  dessus  et  dessous  pendant  trois  heures;  les  égoutter,  les 
presser  dans  un  linge  blanc  et  les  trousser  toutes  de  la  même  gros- 
seur, les  dresser  en  couronne  sur  le  plat,  pour  servir  aux  entrées 
indiquées.  (F.) 

Purée  de  Marrons. 

Vous  prenez  quarante  marrons,  vous  enlevez  la  première  peau  ; les 
mettre  dans  une  sauteuse  avec  un  peu  de  beurre,  les  faire  sauter 
sur  le  feu  jusqu’à  ce  que  la  seconde  peau  se  défasse  d’elle-même;  les 
éplucher,  les  marquer  dans  une  marmite  avec  du  consommé  , les 
faire  cuire  pendant  une  heure  et  demie,  les  passer  à l’étamine  , 
ayant  soin  que  cette  purée  soit  un  peu  épaisse  ; si  cependant  elle  l’é- 
tait trop,  vous  la  mouilleriez  avec  un  peu  de  crème;  au  moment 
de  servir,  vous  ajouterez  un  bon  morceau  de  beurre  fin.  (F.) 

Purée  de  Pommes  de  terre. 

Vous  prenez  douze  pommes  de  terre  crues,  vous  en  enlevez  la 
peau;  les  laver  et  les  émincer,  mettre  vos  pommes  de  terre  dans 
une  casserole  avec  un  verre  d’eau  , un  peu  de  beurre  , sel  et  mus- 
cade ; vous  les  faites  bouillir  et  cuire  sous  un  fourneau,  avec  du 
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feu  dessus  et  dessous,  pendant  environ  une  demi-heure;  vos 
pommes  de  terre  étant  cuites,  vous  les  maniez  avec  une  cuillère  de 
bois;  les  remettre  au  feu  , les  faire  réduire  en  les  mouillant  avec  de 
la  crème  réduite,  un  bon  morceau  de  beurre  pour  finir,  et  un  peu 
de  sucre.  (F.) 

Sauce  Genevoise. 

Vous  prenez  une  bouteille  de  vin  de  Bordeaux  ou  de  gros  vin 
chargé  en  couleur,  que  vous  mettez  dans  une  casserole  avec  un 
peu  d’ognon  , du  persil,  échalotes,  ail,  laurier,  thym,  et  des  éplu- 
chures de  champignons;  laites  réduire  le  tout  au  quart;  met- 
tez une  cuillère  à pot  d’espagnole,  et  mouillez  avec  le  fond  du  pois- 
son que  vous  aurez  disposé  pour  votre  service;  faites  travailler  votre 
sauce,  comme  celle  à la  matelote  réduite;  passez-la  à l’étamine; 
vous  finirez  votre  sauce  avec  un  beurre  de  deux  anchois,  un  bon 
quarteron  de  beurre  fin;  ayez  soin  que  votre  sauce  se  trouve  bien 
liée  pour  qu’elle  puisse  marquer. 

Servez  de  cette  sauce  pour  le  poisson  d’eau  douce  et  le  sau- 
mon. (F.) 

Sauce  Génoise. 

Yous  mettez  dans  une  casserole  quatre  cornichons  hachés,  une 
poignée  decàpres,  du  raisin  de  caisse,  un  peu  de  raisin  de  Corinthe, 
un  peu  de  piment  enragé,  un  peu  de  muscade,  poivre,  persil,  et 
échalotes  hachées;  un  bon  verre  de  vinaigre,  une  demi -once  de 
sucre,  gros  comme  une  noix  de  glace;  vous  faites  réduire  le  tout 
en  glace,  vous  le  mouillez  avec  deux  cuillères  d’espagnole  ou  to- 
mate, un  peu  de  consommé  ou  blond  de  veau;  vous  servirez  de 
cette  sauce  pour  la  volaille  grillée  ou  rôtie.  (F.  ) 

Autre  sauce  Génoise. 

Vous  ne  mettez  pas  de  sucre  dedans;  et,  quand  elle  est  arrivée 
au  point  de  glace,  vous  mettez  de  la  sauce  au  beurre  en  place  d’es- 
pagnole, et  le  beurre  de  deux  anchois  pour  la  finir. 

Vous  vous  servez  de  cette  sauce  pour  le  poisson  et  les  légumes 
cuits  à l’eau  de  sel.  (F.  ) 

Demi-glace  de  Volaille. 

Vous  mettez  dans  une  marmite  six  livres  de  tranches  de  bœuf, 
quatre  livres  de  veau,  six  vieilles  poules,  et  tous  les  débris  des  vo- 
lailles dont  vous  vous  serez  servi  pour  vos  entrées,  soit  crues,  soit  rô- 
ties ; vous  remplirez  votre  marmite  avec  de  bon  bouillon , la  ferez 
bouillir  et  éeumer,  la  garnirez  de  deux  carottes , deux  ognons  , deux 
clous  de  girolles,  un  bouquet  assaisonné,  et  un  peu  de  pelure  de 
champignons.  Quand  vos  viandes  sont  cuites,  vous  passez  votre 
consommé  au  tamis,  le  faites  dégraisser  et  clarifier  avec  deux  œuls, 
le  passez  à la  serviette  et  le  laissez  réduire  jusqu’à  ce  qu’il  soit  t 
comme  du  sirop,  en  observant  de  l’écumer;  le  mettre  au  bain-mari* 
pour  vous  en  servir  aux  articles  indiqués.  (F. ) 
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Sauce  et  ragoût  ù la  Financière. 

Vous  prenez  vingt-quatre  gros  champignons,  autant  de  truffes, 
tournées  en  houles,  que  vous  mettez  dans  une  casserole  avec  une 
demi-bouteille  de  vin  de  Madère  sec;  deux  petits  pimens  enragés  , 
un  peu  de  tomate,  une  once  de  glace  de  veau  ; laites  réduire  le  tout 
à «dace,  mouillez-les  de  suite  avec  quatre  cuillères  à potjl’espagnole, 
travaillez  deux  cuillères  de  blond  de  veau,  faites  bouillir  votre 
sauce,  laites-la  dégraisser  sur  le  bord  d’un  fourneau  et  réduire, 
passez  votre  sauce  à l’étamine,  mettez  vos  champignons  et  vos 
truffes  dans  une  casserole  propre,  versez  votre  sauce  dessus;  vous 
ajouterez  à votre  ragoût  vingt-quatre  belles  crêtes  et  rognons  de  coq, 
vingt-quatre  quenelles  moulées  à la  cuillère,  douze  riz  d’agneaux 
ou  riz  de  veaux,  coupez-les  en  lames  ou  laissez-les  entiers  selon  que 
le  cas  l’exigera.  (F.) 

Ragoût  à la  Toulouse. 

Vous  prenez  toutes  les  mêmes  fournitures  que  pour  le  ragoût  à 
la  financière,  que  vous  mettez  dans  une  casserole  avec  une  demi- 
glace  de  volailles;  vous  faites  bouillir  le  tout  ensemble  à l’exception 
des  quenelles  que  vous  faites  chauffer  à part  ; vous  mettez  une  cuillère 
à pot  d’allemande;  mettez  votre  ragoût  au  bain-marie  sans  le  faire 
bouillir;  si  votre  sauce  se  trouvait  trop  épaisse,  vous  la  relâcheriez 
avec  un  peu  de  consommé  de  volailles.  (F  oyez  Allemande.  ) (F.) 

Ragoût  de  Navet  vierge. 

Vous  tournez  quarante  navets  en  boules  de  la  même  grosseur  ; 
faites-les  blanchir  dans  de  l’eau  bouillante  et  un  peu  de  sel,  les  ra- 
fraîchir et  les  mettre  cuire  dans  du  bon  consommé  et  un  peu  de 
sucre  ; quand  ils  sont  cuits,  vous  mettez  une  bonne  cuillère  d’alle- 
mande, et  finissez  avec  un  peu  de  beurre  fin  au  bain-marie.  ( F.  ) 

Ognons  farcis. 

Vous  prenez  vingt-quatre  gros  ognons  qne  vous  épluchez  en  fai- 
sant attention  de  ne  pas  écorcher  la  tête  de  l’ognon,  ni  la  première 
peau;  faites  blanchir  vos  ognons  et  rafraîchir  comme  les  navets  ; les 
égoutter  sur  un  linge  blanc,  retirer  l’intérieur  de  i’ognon  avec  un 
vide-pomme  sans  offenser  la  première  peau  ; vous  les  remplirez  de 
quenelles,  vous  les  mettrez  dans  une  casserole  plate  afin  que  vos 
ognons  soiept  sur  un  même  lit  ; couvrez  vos  ognons  de  lard,  les 
mouillez  avec  un  peu  d’eau  de  sel  et  de  sucre  ; faites-les  partir  à grand 
feu  dessus  ; quand  ils  sont  cuits,  vous  faites  réduire  leur  fond,  et 
servez  les  pour  garnitures  de  grosses  pièces.  ( F.  ) 

Sauce  escalope  de  Lièvre  ou  Lapin  au  sang. 

Vous  prenez  les  débris  des  levrauts  que  vous  avez,  levez  vos  filets, 
coupez-les  par  morceaux , les  mettre  dans  une  casserole  avec  un 
morceau  de  beurre,  une  demi-livre  de  petit  lard  , assaisonnez  de 
sel,  poivre,  muscade,  deux  clous  de  girofles,  un  ognon,  une  ca- 
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rotte , un  bouquet  garni  de  deux  feuilles  de  laurier,  thym  et  ail;  vous 
faites  revenir  le  tout  ensemble  à grand  feu,  le  mouillez  avec  une 
bouteille  de  vin  rouge  ou  plus;  selon  la  quantité  , deux  cuillères 
à pot  de  grande  espagnole,  une  cuillère  de  consommé;  vous  faites 
partir  votre  sauce  cl  laissez  mijoter  pendant  deux  heures  au  coin 
d’un  fourneau  ; quand  vos  viandes  sont  cuites,  vous  passez  votre 
sauce  à l’étamine  dans  une  autre  casserole,  la  mouillezavec  une  cuil- 
lère à pot  de  blond  de  veau,  la  faites  dégraisser  sur  le  coin  d’un 
fourneau  jusqu’à  ce  qu’elle  ait  sa  graisse  et  son  écume;  vous  la  faites 
réduire  jusqu’à  ce  qu’elle  soit  épaisse;  vous  avez  le  sang  de  votre 
lièvre  que  vous  avez  conservé;  vous  le  verse  z dans  votre  sauce  avec 
un  petit  morceau  de  beurre,  et  remuez  le  tout  ensemble  afin  que 
votre  sang  ne  caille  pas;  passez  votre  sauce  à l’étamine,  metlez-la 
au  bain-marie  pour  vous  en  servir  aux  choses  indiquées.  (F.) 

Pommes  de  terre  frites  pour  garniture. 

Vous  tournez  quarante  pommes  de  terre  à cru  , soit  en  boules 
ou  de  leur  longueur  naturelle,  selon  la  garniture  que  vous  en  voulez 
faire;  quand  elles  sont  tournées  , vous  les  lavez,  les  égouttez  sur 
un  linge  blanc;  vous  faites  clarifier  une  livre  debeurrefin,  que  vous 
versez  sur  vos  pommes  de  terre  que  vous  aurez  placées  dans  un  sau- 
toir , en  observant  que  vos  pommes  de  terre  soient  toutes  sur  un 
même  lit;  faites-lcs  partir  à grand  feu;  les  couvrir  d’un  plafond  ou 
couvercle,  les  placer  ensuite  sur  un  feu  doux  avec  du  feu  dessus, 
ayant  soin  de  remuer  de  temps  en  temps  jusqu’à  ce  qu’elles  pren- 
nent une  couleur  d’or;  quand  elles  sont  cuites  et  bien  sèches,  vous 
les  faites  égoutter  et  les  sautez  dans  une  casserole  avec  un  peu  de 
beurre  frais  et  un  peu  de  glace  de  veau;  il  faut  observer  de  faire 
cuire  vos  pommes  de  terre  seulement  au  moment.  (F.  ) 

Culs  d' Artichauts  pour  garniture. 

Vous  prenez  la  quantité  qui  vous  est  nécessaire;  vous  observe- 
rez seulement  qu’ils  soient  garnis  en  chair  ; vous  retirez  toutes  les 
feuilles  vertes  de  vos  artichauts,  jusqu’à  ce  qu’il  ne  reste  que  celles 
qui  tiennent  le  foin  ; alors  vous  enleverez  le  plus  vert  avec  un 
couteau;  à la  seconde  fois,  vous  tournez  votre  cul  d’artichaut  en  le 
plaçant  dans  la  main  gauche,  et  votre  couteau  de  la  droite  en  tour- 
nant continuellement  votre  artichaut  contre  le  taillant  du  couteau  , 
jusqu'à  ce  qu’il  soit  rond  et  sans  écorchures;  vous  Je  frottez  de  ci- 
tron et  le  mettez  dans  l’eau  ; vous  le  faites  blanchir  à l’eau  bouil- 
lante avec  sel  et  vinaigre  blanc;  aussitôt  que  le  foin  peut  se 
retirer,  vous  le  rafraîchissez;  retirez  tout  le  foin  et  les  feuilles  , 
tournez  les  bords,  les  marquez  dans  une  casserole  entre  deux 
bardes  de  lard,  le  jus  de  deux  citrons  , un  quarteron  de  beurre, 
sel  et  bouquet  assaisonné;  mouillez  moitié  vin  blanc  et  eau  , fai— 
tes-les  bouillir,  et  les  placez  dessous  un  fourneau  entre  deux  feux; 
au  bout  d’une  heure  et  demie  ils  seront  cuits  ; vous  les  égout- 
terez pour  vous  en  servir,  soir  entiers,  soit  coupés  pour  toutes 
autre#  garnitures.  (F.  ) 
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Ragoût  chipolata. 

Vous  tournerez  en  olive  vingt-quatre  morceaux  de  carottes,  autant 
de  navets,  ognons  et  marrons  ; vous  laites  blanchir  vos  racines,  les 
faites  cuire  dans  du  consommé  , avec  un  peu  de  sucre  ; vous  pre- 
nez douze  petites  saucisses  que  vous  faites  cuire  à l’eau  avec  douze 
morceaux  de  petit  lard;  vous  mettez  toutes  vos  garnitures  dans 
une  casserole  avec  vingt  champignons  , une  cuillère  à pot  d’es- 
pagnole ; travaillez  et  relâchez  votre  espagnole  avec  le  fond  de 
l’entrée  destinée  pour  les  grosses  pièces  que  vous  aurez  préparées; 
servir  le  plus  chaudement  possible.  ( F.  ) 

Ragoût  à la  Providence. 

Vous  prenez  vingt  petits  morceaux  de  petit  lard  bien  salé  , 
autant  de  saucisses  à chipolata,  que  vous  faites  cuire  comme  ci- 
dessus  ; vous  mettez  le  tout  dans  une  casserole  avec  vingt  cham- 
pignons; vous  tournez  autant  de  marrons  et  quenelles,  moulez,  de 
la  grosseur  des  saucisses,  douze  truffes  que  vous  tournez  en  boule, 
et  faites  cuire  dans  un  verre  de  vin  de  Madère  , avec  un  peu  de 
glace,  crêtes  et  rognons  de  coq.  Vous  versez  sur  vos  garnitures 
un  jus  d’étouffade  clarifié,  réduit  à demi-glace,  ou  le  fond  de 
votre  entrée  ou  de  grosses  pièces  bien  dégraissées  et  clarifiées.  Faites 
chauffer  votre  ragoût  , pour  en  servir  aux  choses  indiquées.  Vous 
pouvez  y ajouter  trente  olives  tournées  et  blanchies.  ( F.  ) 

iras  Tréjiche. 

Vous  tournez  un  peu  de  persil  concassé  et  blanchi  ( Voyez  Sauce 
pluche.  ) , du  rouge  de  carotte  le  plus  mince  possible,  et  le  ciselez 
très-fin,  une  même  quantité  de  racines  de  persil  et  autant  de  zestes 
de  bigarades  ou  citrons  ciselés  d • même  que  les  carottes;  vous  faites 
blanchir  le  tout  ensemble  pendant  cinq  minutes,  les  rafraîchir;  vous 
mettrez  ces  ingrédiens  dans  une  casserole  avec  un  peu  de  cuisson  de 
poisson  [V oyez  Cuisson  de  perches,  article  Poisson.);  au  moment 
de  servir,  vous  verserez  dessus  de  la  sauce  au  beurre  ou  de  l’hollan- 
daise  au  vinaigre;  remuez  le  tout  ensemble  , masquez  votre  poisson 
avec  votre  sauce.  (F.) 

Sauce  aux  Échalotes. 

Vous  hachez  six  échalotes  le  plus  fin  possible,  les  lavez  dans  le 
coin  d’une  serviette  ; vous  mettez  vos  échalotes  dans  une  cas- 
serole avec  du  gros  poivre  (t  un  verre  de  vinaigre;  vous  laites 
réduire  cette  sauce  jusqu’à  ce  qu’elle  soit  à glace;  vous  la  mouil- 
lerez avec  un  bon  jus  et  un  peu  de  glace  de  cuisson.  (F  ) 

Macédoine  de  légumes. 

Vous  tournez  autant  de  carottes  et  navels  , ou  coupez  avec  un 
coupe-racines  ce  qui  vous  est  nécessaire  ; faites  blanchir  vos  ra- 
cines , faites- les  cuire  avec  un  peu  de  consommé  , faire  réduire 
à glace. 

Vous  ferez  blanchir  au  moment  tous  les  légumes  verts,  tels  que 
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petits  pois  , petites  fèves,  haricots  verts  coupés  en  losange  , ha- 
ricots l.'ancs,  choux-fleurs,  culs  d’artichauts,  champignons  tour- 
nés , concombre,  pointes  d’asperges  et  petits  ognons  ; vous  ob- 
serverez tjue  vos  racines  soient  de  la  même  grosseur  et  en  même 
quantité.  Un  quart  d’heure  avant  de  servir  vous  faites  chauffer 
tous  vos  légumes,  vous  les  mettez  égoutter  sur  un  linge  blanc;  vous 
préparez  dans  une  casserole  une  bonne  allemande  réduite,  à laquelle 
vous  aurez  eu  soin  d’ajouter  votre  glace  de  racines  ; alors  vous 
tiendrez  votre  allemande  bien  bouillante  et  bien  réduite,  vous  met- 
trez vos  légumes  et  racines  dans  votre  sauce  avec  un  peu  de 
sucre  et  un  peu  de  beurre  fin  ; mêlez  le  tout  ensemble  jusqu’à 
ce  que  vos  légumes  se  tiennent  et  se  trouvent  enveloppés  avec 
leur  sauce  ; vous  vous  servez  de  celte  garniture  pour  les  relevés 
de  potages,  entrées,  pâtes,  entremets;  vous  pouvez  aussi  vous 
servir  de  purée  de  pois  verts  , bien  réduite  , en  place  d’alle- 
mande. (F.) 

Jardinière. 

La  jardinière  est  le  même  composé  que  la  macédoine,  avec  la 
différence  de  la  sauce;  vous  mettez  vos  légumes  dans  une  espa- 
gnole bien  réduite,  ou  une  demi -glace  de  racines;  vous  vous  en 
servez  pour  le  même  service  que  pour  faire  de  la  macédoine.  ( F.  ) 

Autre  Sauce  aurore. 

Vous  prenez  deux  cuillerées  de  sauce  tomate,  avec  autant  d’al- 
lemande; vous  la  faites  réduire,  la  retirez  du  feu;  mottez-y  peu  à 
peu  une  demi-livre  de  beurre  fin;  travaillez-la  avec  une  cuillère, 
afin  qu’elle  soit  d’un  beau  velouté.  ( F.  ) 

Garniture  à la  Flamande. 

Vous  tournez  trente  grosses  carottes,  autant  de  navets  en  gros 
bâtonnets  de  la  longueur  de  deux  pouces  et  demi;  faites  blanchir 
et  cuire  vos  racines  dans  du  consommé  et  un  peu  de  sucre;  vous 
prendrez  trente  laitues  braisées  auxeboux  ( voyez  Laitue),  que  vous 
égoutterez,  presserez  et  trousserez  ; vous  les  dresserez  autour  de 
votre  plat,  en  couronne,  en  mettant  une  laitue,  une  carotte  et 
navet  entre  chaque  laitue;  vous  laisserez  le  milieu  de  votre  plat 
libre,  pour  y poser  la  viande  que  vous  aurez  préparée;  vous  aurez 
trente  ognons  glacés,  pour  poser  sur  le  rebord  de  vos  carottes  et 
laitues;  quand  votre  relevé  ou  entrée  est  dressé,  vous  le  masquez 
avec  une  grosse  nivernaisc  bien  réduite  à glace;  vous  allongerez 
votre  sauce  avec  un  peu  d’espagnole  réduite.  ( F.  ) 

Sauce  aux  Moules  ou  autres  Coquillages. 

Vous  prenez  la  quantité  de  moules  ou  autres  coquillages  que  vous 
grattez  et  lavez  à plusieurs  eaux  : mettez-les  dans  une  casserole  avec 
un  peu  de  persil  et  ail;  vous  les  faites  bouillir;  aussitôt  qu’elles  sont 
ouvertes , vous  les  retirez  , les  séparez  de  leurs  coquilles , les  laissez 
déposer  l’eau;  avec  cette  eau  marque?;  une  sauce  au  beurre,  en 
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faisant  attention  au  sel;  vous  la  faites  de  même  avec  l’espagnole 
réduite  , en  la  remplissant  de  beurre  et  remuant  avec  attention  afin 
qu’elle  ne  tourne  pas  en  huile;  vous  joindrez  vos  chairs  au  moment 
de  servir,  et  saucez  les  choses  indiquées;  servez  le  plus  chaude- 
ment possible.  ( F.  ) 

Sauce  au  vin  de  Madère. 

Vous  prenez  une  demi-cuillère  â bouche  de  farine , avec  du  citron 
vert  confit  que  vous  coupez  en  petits  dés;  vous  délayez  votre  farine 
avec  un  verre  de  vin  de  Madère  et  un  peu  de  consommé,  et  gros 
comme  une  noix  de  beurre,  sel  et  muscade;  vous  faites  prendre 
votre  sauce  sur  un  fourneau  ardent,  la  laissez  bouillir  un  quart 
d’heure;  vous  la  retirez  et  remplissez  avec  un  quarteron  de  beurre  , 
en  la  remuant  pour  qu’elle  ne  tourne  pas;  vous  vous  servez  de  celte 
sauce  pour  le  plum-pOuding.  ( F.  ) 

. Garniture  de  Tomates. 

Vous  prenez  trente  tomates  bien  rondes  et  bien  égales,  que  vous 
coupez  par  le  milieu;  en  presser  le  jus  et  les  pépins,  les  morceaux 
du  côté  de  la  fleur;  vous  faites  attention  de  ne  pas  trop  les  écraser; 
les  placer  sur  un  plafond  sur  un  même  lit;  garnissez  vos  to- 
mates; de  champignons  hachés,  échalotes,  persil,  un  peu  d’ail  et 
jambon;  vous  ferez  cuire  le  tout  ensemble,  en  y joignant  un  peu 
de  mie  de  pain,  deux  jaunes  d’œufs,  sel  et  muscade,  un  peu  de 
beurre  , de  piment  et  d’anchois  ; pilez  le  tout  ensemble,  en  y met- 
tant peu  à peu  de  l’huile;  vous  passez  votre  farce  à travers  un  tamis 
à quenelles;  garnissez  vos  tomates,  panez-les  avec  de  là  mie  de 
pain  et  un  peu  de  fromage  dit  Parmesan,  les  arroser  avec  un  peu 
d’huile,  les  faire  cuire  à four  chaud;  vous  vous  servez  de  ces  to- 
mates pour  garnir  une  culotte  de  bœuf  ou  autres  entrées  qui  seront 
indiquées.  ( F.  ) 

Beurre  de  Piment  et  autres. 

Il  est  nécessaire,  en  cas  d’un  besoin  urgent,  de  se  procurer  d’a- 
vance toutes  ces  petites  minuties  en  préparant  vos  beurres  ; d’ailleurs , 
cette  précaution  doit  présenter  un  coup  d’œil  plus  agréable.  Vous 
prenez  du  piment  en  poudre  que  vous  maniez  avec  gros  comme 
une  noix  de  beurre,  vous  l’emploierez  au  moment  de  servir;  il 
en  est  de  même  pour  les  beurres  de  persil  (que  vous  faites  blan- 
chir ) , ravigotes,  estragons,  pluches,  échalotes,  was  tréfiches, 
vert  d’épinards,  vert  de  ravigote,  etc.  ( F.  ) 

Garniture  de  Raifort  ou  Cràmp. 

Vous  prenez  de  la  racine  de  cramp  , vous  en  enlevez  la  première 
pean  ; lavez  votre  racine  à plusieurs  eaux,  vous  la  râpez  sur  une 
râpe,  afin  que  cela  forme  une  espèce  de  vermicelle;  vous  en  mettez 
autour  des  viandes  bouillies  ou  rôties,  comme  vous  mettez  du  persil 
embranché  autour  d’un  pied  de  bœuf.  (F.) 
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P ersïl  haché.  Composition  de  V assiette. 

Vous  prendrez  du  persil  bien  épluché,  bien  lavé  et  bien  égoutté  ; 
vous  le  cisèlerez  et  hacherez  bien  fin,  en  faisant  attention  de  ne 
pas  le  piler;  quand  il  sera  aux  trois  quarts  haché,  vous  le  mettrez 
dans  le  coin  d’un  linge,  verserez  de  l’eau  dessus,  le  laverez;  vous  le 
presserez,  afin  qu’il  ne  reste  pas  de  ju»,  le  reposerez  sur  la  table  et 
finirez  de  le  hacher;  vous  vous  servirez  du  même  procédé  pour  les 
échalotes,  champignons;  vous  placerez  ces  fines  herbes  sur  un 
plat,  chacune  séparément,  pour  vous  en  servir  au  besoin. 

Les  ognons  coupés  en  petits  ou  gros  dés,  les  laver  de  même  et 
les  presser  aussi,  afin  d’en  extraire  l’âcreté;  les  parures  de  truffes 
hachées  seulement.  (F.  ) 

Bouquet  garni. 

Vous  éplucherez  trois  ou  quatre  ciboules  avec  leurs  queues  , et 
des  queues  de  persil  que  vous  placerez  sur  vos  ciboules , un  quart 
de  feuille  de  laurier,  une  gousse  d’ail , un  peu  de  thym,  deux  clous 
de  girofle;  vous  envelopperez  le  tout  avec  vos  ciboules,  en  com- 
mençant par  les  têtes  et  finissant  par  les  queues;  liez  votre  bouquet 
assez  solidement  avec  de  la  ficelle,  afin  qu’il  ne  se  défasse  pas.  ( F.) 

Poivre  de  Cayenne. 

Ayez  une  demi-livre  degrospimentoupoivreslongs;choisissez-les 
d’un  beau  rouge,  épais  de  peau;  faites-Ies  sécher  à l’ombre;  lors- 
qu’ils seront  secs , déchiquetez-les  , supprimez-en  les  queues , rnettez- 
les  avec  leurs  graines  et  une  pincée  de  sel  dans  un  mortier  de  fonte; 
vous  vous  servirez  d’un  pilon  de  fer  pour  piler,  et  ayez  bien  soin 
de  couvrir  votre  mortier  d’une  peau  fermée  bien  hermétiquement.  ( F.  ] 

Poivre  Kari. 

Ayez  un  quarteron  de  piment  enragé,  deux  onces  de  safran  en 
racine  ou  crocus  de  l’Inde , deux  onces  de  racines  de  rhubarbe  ; 
vous  pilerez  d’abord  votre  piment  dans  un  mortier,  comme  ci- 
dessus;  quand  votre  poivre  sera  réduit  en  poudre,  vous  le  passerez 
au  tambour  dans  le  tamis  de  crin;  pilez  le  safran  et  passez-Ie  de 
même,  ainsi  que  la  rhubarbe  que  vous  aurez  choisie  nouvelle  et 
lourde;  le  tout  passé,  mélangez-le,  ajoutez-y  une  demi-once  en 
pondre  et  un  peu  de  sel  fin;  mélangez  bien  le  tout,  et  servez- 
vous-en  aux  articles  indiqués.  ( F.  ) 

Garniture  de  Foies  gras. 

Ayez  six  foies  gras,  vous  en  supprimez  les  cœurs  et  les  amers; 
parez- les  bien  où  l’amer  a posé,  et  prenez  garde  de  le  crever; 
faites  dégorger  vos  foies  comme  les  rognons  de  coqs,  et  blanchir 
légèrement;  mettez-les  cuire  entre  deux  bardes  de  lard , inouilIez~le$ 
avec  une  mirepoix  bien  nourrie;  leur  cuisson  faite,  mettez-les  au 
rang-  de  vos  garnitures.  (F.  ) 
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Ragoût  de  laitances  de  Carpes. 

Avez  une  douzaine  de  laitances,  détachez-les  des  boyaux , mettez- 
les  dégorger  dans  l’eau  Iraîche,  jusqu’à  ce  qu’elles  ne  rendent  plus 
de  san"  ; laites  bouillir  de  l’eau  avec  un  peu  de  sel  et  vinaigre, 
jetez  vos  laitances  dans  cette  eau,  leur  laissez  l'aire  un  bouillon; 
retirez -les  du  l'eu,  égouttez  - les , ayez  dans  une  casserole  deux 
cuillerées  d’allemande,  autant  de,  velouté,  que  vous  ferez  bouillir; 
vous  remplirez  votre  sauce  de  beurre,  comme  la  sauce  au  beurre; 
mettez  vos  laitances  dans  votre  sauce,  finissez  avec  un  jus  de 
citron.  ( F.  ) 

Ragoût  de  langues  de  Carpes. 

Prenez  cent  langues  de  carpes,  laites -les  blanchir  comme  les 
laitances  de  carpes;  la  sauce  de  ces  langues  est  la  même  que  celle 
des  laitances,  et  elles  se  finissent  de  même.  ( F.  ) 

Observations  sur  les  Champignons . 

On  sait  que  les  champignons  désignés  par  les  botanistes  sous  le 
nom  à'cujaric  succulent,  sont  les  champignons  qui  s’emploient 
dans  les  ragoûts;  ils  viennent  sur  couches,  et  sont  à peu  près  les 
seuls  que  l’on  puisse  manger  sans  danger,  à moins  qu’on  en  fasse 
excès  : je  n’en  excepte  point  les  sceptes  et  les  oronges , dont  on 
fait  une  grande  consommation  à Bordeaux;  le  seul  moyen  que  je 
connaisse  pour  les  employer  et  les  manger  sans  danger,  est  de  les 
séparer  avec  une  pièce  de  métal  , comme  par  exemple  une  pièce 
de  six  liards;  lorsqu’on  en  a coupé  et  supprimé  les  parties 
feuilletées,  ainsi  que  les  queues  qui  se  trouvent  au-dessous  de  la 
tête  des  champignons,  s’ils  conservent  leur  blancheur  au  moins 
une  heure  et  ne  changent  point  de  couleur,  on  peut  les  em- 
ployer. (F.) 

Bride  sauce. 

Prenez  la  mie  d’un  pain  mollet  d’une  demi-livre,  ou  de  la  mie 
d’un  pain  blanc;  faites-la  dessécher  avec  du  lait,  laissez-la  cuire 
environ  trois  quarts  d’heure,  et  ne  lui  donnez  que  la  consistance 
d’une  bouillie  épaise  ; ajoutez-y  vingt  grains  de  poivre  noir,  du 
sel  en  suffisante  quantité;  en  finissant  votre  sauce  avec  gros  comme 
un  œuf  de  beurre  fin , servez-la  dans  une  saucière  à côté  de  vos 
bécasses  ou  perdreaux.  ( F.  ) 

Kel—Chop  ou  Soyac. 

Ayez  douze  maniveanxde  champignons;  épluchez-les , lavez-les, 
émincez-les  le  plus  possible;  ayez  une  terrine  d’olfice  neuve  , faites 
un  lit  de  champignons  de  l’épaisseur  d’un  travers  de  doigt;  sau- 
poudrez-le  légèrement  de  sel  fin,  ainsi  de  suite,  lit  par  lit,  jus- 
qu’à ce  que  vos  champignons  soient  employés  ; ajoutez-y  une  poignée 
de  brou  de  noix.  (Au  sujet  du  brou  , ayez-en  dans  la  saison  , mettez- 
le  dans  un  pot  de  terre  , salez-le  , couvrcz-Ie  bien  et  servez-vous- 
cn  au  besoin.  ) Cela  la  if,  couvrez  votre  terrine  d’un  linge  blanc, 
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jixcz  ce  linge  avec  une  ficelle  , et  recouvrez  votre  terrine  avec  un 
jtlat  quelconque.  Laissez  quatre  ou  cinq  jours  vos  champignons  se 
tondre  , tirez-en  le  jus  au  clair,  et  exprimez-cn  le  marc,  à force  de 
hras , au  travers  d un  torchon  neuf  ; mettez  ce  jus  dans  une  casse- 
role, faites-le  réduire,  ajoutez-y  deux  feuilles  de  laurier;  vous 
prendrez  une  livre  de  glace  de  veau  ou  autre  ; mettez  avec  ce 
jus  de  champignons,  ajoutez-y  quatre  ou  cinq  anchois  pilés, 
une  cuillère  à café  de  poivre  de  Cayenne;  faites  réduire  le  tout 
presque  à demi -glace;  ôtez-en  les  feuilles  de  laurier,  et  laissez- le 
refroidir;  ensuite  mellez-le  dans  une  bouteille  neuve  bien  bouchée, 
et  servez-le  avec  le  poisson.  (F.) 

T^crjus,  cl  la  manière  de  le  faire  pour  le  conserver. 

Prenez  du  verjus  avant  qu’il  commence  à mûrir;  séparez  le» 
grains  de  la  grappe,  ôtez-en  les  queues,  mettez  les  grains  dans  un 
mortier,  avec  un  peu  de  sel , pilez-les,  exprimez-en  le  jus  à travers 
un  linge,  à force  de  bras,  ou  sous  une  presse;  ayez  une  chausse  de 
futaine  ou  deux,  si  la  quantité  de  verjus  que  vous  voulez  faire  l’exige  ; 
mouillez  cette  chausse,  cnduisez-la  de  farine  du  côté  plucheux  de  la 
lutaine,  suspendez-la  de  manière  qu’elle  soit  ouverte;  versez  votre 
verjus  en  plusieurs  fois,  jusqu’à  ce  qu’il  devienne  limpide  comme 
de  l’eau  de  roche;  vous  aurez  auparavant  rincé  des  bouteilles,  ou 
vous  en  aurez  des  neuves  pour  qu’elles  n’aient  aucun  mauvais  goût  ; 
vous  les  soufrerez  en  agissant  ainsi  : ayez  un  bouchon  qui  puisse 
aller  à toutes  les  bouteilles,  passez  dedans  un  fil  de  fer,  arrêtez-le 
sur  le  haut  du  bouchon,  et  faites-lui  faire  un  crochet  à l’autre  extré- 
mité ; il  faut  que  ce  fil  de  fer  ne  passe  pas  la  moitié  de  la  bouteille  ; 
mettez  au  crochet  un  morceau  de  mèche  soufrée  comme  celle  qu’on 
emploie  pour  méeher  les  tonneaux;  allumez-la,  mettez-la  dans  les 
bouteilles,  l’une  après  l’autre;  lorsque  vous  apercevez  que  la  bou- 
teille est  remplie  de  la  vapeur,  ôtez-en  la  mèche  et  bouchez-la, 
comme  les  autres;  au  bout  d’un  instant  videz -y  votre  verjus  et 
bouchez  bien  vos  bouteilles,  que  vous  mettrez  debout  dans  la  cave  ; 
et,  quand  vous  voudrez  vous  en  servir,  supprimez  la  pellicule 
qui  doit  s’être  formée  dans  le  goulot  : vous  pourrez  employer  ce 
verjus  en  place  de  citron;  vous  pourrez  vous  en  servir  aussi  pour 
les  liqueurs  fraîches  et  le  punch,  en  y ajoutant  un  peu  d’esprit  de 
citron,  ou  du  zeste  de  citron.  Ce  verjus  est  bon  à obvier  aux  ineon- 
véniens  des  chutes;  il  sullit,  à cet  effet , d’en  prendre  un  verre 
lorsque  l’accident  vient  d’arriver.  (F.) 

La  Durcelle. 

Ayez  des  champignons,  hachez  et  lavez,  pressez-les  dans  le  coin 
d’une  serviette;  persil,  échalotes,  lavez  et  pressez  de  même,  et 
truffes  dans  la  saison,  le  tout  par  quart;  mettez-les  dans  une  cas- 
serole avec  un  quarteron  de  beurre,  autant  de  lard  râpé;  passez 
ces  fines  herbes  sur  le  feu,  avec  une  demi-bouteille  de  vin  blanc; 
assaisonnez  de  sel,  poivre,  épice,  muscade,  une  feuille  de  laurier 
et  un  peu  d’ail;  laissez -les  réduire  à glace,  ayant  soin  de  les  re- 
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rouer;  ajoutez-y  quatre  cuillerées  d'allemande  réduite,  déposez-la 
dans  une  terrine,  et  servez-vous-en  pour  tout  ce  que  vous  voudrez 
mettre  en  papillote.  (F.) 

Salpicons. 

Les  salpicons  sont  composés  de  toutes  sortes  de  viandes  el  de 
légumes,  comme  truffes,  champignons  et  culs  d’artichauts;  vous 
mettez  de  tous  d’une  égale  proportion;  il  faut,  pour  les  bien  faire, 
que  les  viandes  que  vous  employez  soient  cuites  à part,  ainsi  que  les 
légumes,  afin  que  ces  ingrédiens  se  trouvent  d’une  égale  cuisson, 
selon  leurs  qualités.  (F. J 


Salpicons  ordinaires. 

Ils  se  composent  de  gorge , de  riz  de  veau , de  foies  gras  ou  demi- 
gras,  de  jambon  ou  langue  à l’écarlate,  de  champignons  et  de 
truffes;  coupez  tout  cela  en  petits  dés  et  d’égale  grosseur;  au  mo- 
ment de  servir,  ayez  de  l’espagnole  bien  réduite,  la  quantité  qu’il 
vous  faut  pour  vos  chairs;  jetez-les  dedans,  inettez-Ies  sur  le  feu, 
remuez-les  sans  les  laisser  bouillir,  et  servez  : on  fait  de  même  ce 
salpicon  avec  des  quenelles  ou  du  godiveau,  des  blancs  de  volailles 
cuites  à la  broche,  du  gibier,  des  crêtes  et  des  rognons  de  coqs, 
et  des  culs  d’artichauts;  cela  dépend  de  ce  que  l’on  a et  de  la  saison 
où  l’on  se  trouve.  ( F.  ) 

Sauce  à la  Diable. 


Hachez  six  grosses  échalotes  bien  fin,  lavez -les  et  pressez -les 
dans  le  coin  d’une  serviette,  mettez-les  dans  une  casserole  avec  un 
bon  verre  de  vinaigre,  une  gousse  d’ail  et  une  feuille  de  laurier,  etdes 
morceaux  de  glace  de  veau  ; faites  réduire  le  tout  ensemble  jusqu’à 
concurrence  de  demi-glace;  mouillez  avec  un  peu  de  bon  jus, 
finissez  avec  un  beurre  de  piment  et  une  cuillerée  d’huile  d’olive; 
servez -vous- en  aux  choses  indiquées.  (F.) 

Sauce  au  Fenouil. 

Ayez  quelques  branches  de  fenouil  vert,  épluchez-les  comme  du 
persil,  hachez-les  très-fin,  faites-les  blanchir,  rafraîchissez- les , 
jetez-les  sur  un  tamis;  mettez  dans  une  casserole  deux  cuillerées 
de  velouté,  autant  de  sauce  au  beurre;  faites-les  chauffer,  ayez 
soin  de  les  vanner  à l’instant  de  servir;  maniez  votre  fenouil  avec 
un  morceau  de  beurre,  jetez-le  dans  votre  sauce,  mêlez-le  bien, 
mettez-y  le  sel  convenable  et  gros  poivre,  et  peu  de  muscade.  (F.) 

Sauce  à l’ Anglaise  aux  Groseilles  à Maquereaux. 

Prenez  vos  deux  pleines  mains  de  groseilles  à maquereaux  à moitié 
mûres,  ouvrez-les  en  deux,  ôtez-en  les  pépins,  faites-les  blanchir 
dans  de  l’eau  avec  un  peu  de  sel,  comme  vous  feriez  blanchir  des 
haricots  verts;  égouttez-les , jetez-les  dans  une  sauce  comme  celle 
indiquée  ci-dessus,  avec  fenouil  ou  sans  fenouil;  celte  sauce  sert  à 
manger,  en  place  de  celle  de  maître -d’hôtel,  des  maquereaux 
bouillis.  ( F.  ) 
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Casserole  au  Riz. 

Prenez  deux  livres  de  riz,  plus  ou  moins,  selon  la  grandeur  du 
plat  que  vous  voulez  servir;  épluchez-le,  luvez-le,  faitos-le  blan- 
chir, meltez-le  dans  une  casserole,  mouillez- le  avec  du  derrière  de 
la  marmite;  observez  qu’on  doit  peu  le  mouiller,  et  qu’on  doit  le 
faire  aller  très-doucement;  faites  en  sorte  qu’il  soit  bien  nourri, 
c’est-à-dire,  qu’il  soit  bien  gras;  salez-le  convenablement  ; sa  cuis- 
son achevée,  faites  un  bouchon  de  mie  de  pain  de  la  grandeur  du 
fond  de  votre  plat  ; dressez  autour  votre  riz,  comme  vous  feriez  pour 
un  pâté;  soudez  bien  votre  riz  sur  le  plat,  couvrez  votre  pain  aussi, 
donnez  à tout  une  forme  agréable  avec  un  morceau  de  carotte; 
formez  votre  couvercle  pour  pouvoir  l’enlever  facilement;  faites  lui 
prendre  couleur  dans  un  four  très-chaud;  lorsque  vous  serez  près 
de  servir,  levez  votre  couvercle  avec  soin,  mettez-le  sur  un  cou- 
vercle de  casserole,  videz  votre  casserole  au  riz,  remplissez -la 
d’un  ragoût  tel  que  vous  jugerez  à propos , remettez  son  couvercle  , 
et  servez. 

Nota.  Avant  de  dresser  votre  casserole  au  riz , votre  riz  étant 
cuit  de  manière  à ce  que  les  grains  se  tiennent  ensemble,  retirez 
votre  riz  du  feu  , mouillez-le  d’un  verre  d’eau,  remettez-le  à grand 
feu,  maniez-le  de  sorte  qu’il  prenne  du  corps,  jusqu’à  ce  que  la 
graisse  ressorte;  dégraissez  - le , maniez-le  jusqu’à  ce  qu’il  soit  à 
moitié  froid,  et  dressez-le  comme  il  est  indiqué  ci-dessus;  quand 
votre  casserole  au  riz  est  prête  à servir,  vous  pouvez  mettre  un 
cordon  d’œufs  mollets  sur  le  bord , avec  un  filet  mignon  de  volaille, 
décoré  de  truffes,  à cheval  entre  chaque  œuf,  et  servez.  (F.) 

Bords  de  plats. 

* 

Prenez  du  pain  de  pâte  ferme,  rassis,  levez-en  la  mie  par  tranches, 
de  l’épaisseur  d’une  lame  de  couteau;  formez  de  celte  mie  de  petits 
losanges,  des  X,  des  croissans,  enfin,  toutes  les  formes  que  vous 
voudrez;  cela  fait,  mettez  chauffer  de  l’huile  dans  une  casserole, 
et  passez-j  qes  croûtons;  faites-eh  de  roux  et  de  blancs,  en  leur 
faisant  plus  ou  moins  subir  l’action  du  feu  ; quand  ces  croûtons  seront 
bien  secs,  égouttez-les,  faites  des  caisses  de  papier  blanc,  et  mettez- 
les  séparément,  selon  leur  forme  et  leur  couleur;  lorsque  vous 
voudrez  vous  en  servir  pour  des  bords  de  plats,  percez  un  œuf  par 
la  pointe,  faites-en  tomber  une  partie  du  blanc  sur  un  couvercle, 
battez  ce  blanc  avec  la  lame  de  votre  couteau ,. incorporez -y  une 
petite  pincée  de  farine  ; faites  chauffer  légèrement  votre  plat,  trem- 
pez dans  l’œuf  un  des  côtés  de  vos  Croûtons  , et  posez  - les  sur  le  bord 
de  ce  plat,  ainsi  de  suite,  jusqu’à  ce  que  votre  bord  soit  formé; 
gardez-vous  de  faire  chauffer  votre  plat  plus  qu’il  ne  faut , de  crainte 
que  votre  bord  ne  puisse  tenir.  ( F.  ) 

Caisse  de  pain  ou  Croustade. 

Prenez  un  pain  de  pâte  ferme,  retirez-en  la  croûte,  coupez-en 
un  rond  de  lu  hauteur  de  quatre  doigts  et  de  la  grandeur  de  votre 
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plat , parez-Ie  bien  rond , cannclez  le  tour  de  votre  pain  bien  éga- 
lement du  côté  qui  est  disposé  pour  former  le  couvercle,  faites-y 
une  incision  à un  demi-pouce  du  bord,  faites  prendre  une  belle 
couleur  à votre  caisse  dans  du  beurre  clarifié;  étant  d’une  belle 
couleur  et  bien  sèche,  égouttez-la,  videz-la;  servez-vous-en  pour 
des  légumes  ou  tout  autre  chose  que  vous  voudrez.  Procédez  de 
meme  pour  toutes  les  petites  croustades  en  caisse,  crofltons  et 
cœurs  en  losanges,  et  pour  servir  autour  des  légumes.  ( F.  ) 

Ragoût  cle  Morilles. 

La  morille  est  une  sorte  de  champignons,  et  s’accommode  de 
même;  prenez  des  morilles,  proportionnément  au  ragoût  que  vous 
voulez  faire,  épluchez-en  les  queues  pour  en  ôter  la  terre,  fendez 
les  grosses  en  deux  ou  trois,  lavez-les,  mettez-les  dans  un  vase  avec 
de  l’eau  tiède,  pour  qu’elles  dégorgent,  et  que  le  sable  qu’elles 
sont  sujettes  à contenir  tombe  au  fond  du  vase;  retirez-les  de  cette 
eau,  faites-les  blanchir,  égouttez-les , meltez-lcs  dans  une  casse- 
role avec  un  morceau  de  beurre  et  un  jus  de  citron,  passez- les, 
mouillez- les  avec  de  la  sauce  rousse  ou  blanche,  comme  il  est 
énoncé  pour  les  ragoûts  de  champignons , et  finissez  de  même.  ( F.  ) 

Ragoût  de  Mousseron. 

Le  mousseron  est  encore  de  la  famille  des  champignons,  et 
vient  sous  la  mousse;  il  s’accommode  comme  les  morilles,  soit 
qu’il  soit  sec  ou  frais;  il  faut  le  faire  dégorger  dans  l’eau,  pour  en 
extraire  le  sable,  et  le  faire  blanchir  de  même  que  la  morille.  ( F.  ) 

'Truffes  à la  Piémonlaise. 

Emincez  des  truffes  le  plus  mince  possible,  mettez  de  l’huile  sur 
un  plat  d’argent,  mettez  un  lit  de  truffes,  sel  et  gros  poivre,  et 
fromage  Parmesan  rôpé,  ainsi  de  suite;  mettez  votre  plat  sur  de  ia 
cendre  chaude,  et  un  four  de  campagne  dessus;  un  quart  d’heure 
suffit  pour  leur  cuisson  , et  servez.  ( F.  ) 

Chair  à Pâté  à la  Ciboulette. 

Prenez  un  quarteron  de  rouelle  de  veau  , autant  de  filet  de  bœuf, 
et  une  livre  de  graisse  de  rognons  de  bœuf  bien  secs;  hachez  le 
veau  et  le  bœuf  ensemble,  le  plus  menu  possible  (servez -vous 
pour  cela  de  couteaux  à hacher);  hachez  de  même  votre  graisse 
de  bœuf,  mêlez  le  tout  ensemble  et  continuez  de  le  hacher;  assai- 
sonnez-le  de  sel,  poivre  et  épices;  quand  le  tout  sera  bien  mêlé, 
mettez-y  deux  œufs  entiers,  l’un  après  l’autre,  et  continuez  de 
hacher;  lorsque  vos  œufs  seront  bien  mêlés,  mouillez  votre  chair 
avec  une  goutte  d’eau  fraîche  ou  un  peu  de  glace,  et  continuez  de 
la  mouiller  peu  à peu  jusqu’à  ce  qu’elle  soit  à la  consistance  d’une 
farce;  ayez  toujours  soin  de  la  relever  avec  le  couteau  , afin  que  la 
graisse  se  mêle  parfaitement;  finissez -la  avec  du  persil  et  de  la 
ciboule  hachés  très-fin;  mêlez  bien  le  tout,  relevez-Ia  et  meltez-la 
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dans  un  vase,  pour  vous  en  servir  soit  pour  petits  pâtés  ou  pâtés  à 
la  ciboulette.  (F.) 

Gratin. 

Prenez  une  demi-livre  de  rouelle  de  veau,  coupez-la  en  petits  dés, 
mettcz-la  dans  une  casserole  avec  un  morceau  de  beurre,  un  peu  de 
fines  herbes  hachées  , telles  (pie  champignons  , persil , échalotes  ; 
mettez-y  un  peu  de  sel,  poivre  et  épices , passez  le  tout  en  remuant 
avec  une  cuillère  de  bois;  faites  cuire  cette  chair  environ  un  quart 
d’heure,  égouttez-en  le  beurre,  hachez-Ia  le  plus  fin  possible, 
meltez-la  dans  le  mortier;  prenez  quinze  foies  de  volailles  ou  de 
gibier,  desquels  vous  aurez  ôté  l’amer  et  la  partie  du  foie  où  il 
porte;  faites-les  dégorger  et  blanchir  à moitié,  rafraîchissez  - les , 
égouttez-lcs,  meltez-îes  dans  le  mortier  avec  votre  veau;  pilez  le 
tout,  joignez-y  autant  de  panade  qu'il  y a de  chair  ( Voyez  l’article 
Panade.)  ; vous  aurez  fait  cuire  des  tétines  de  veau  dans  la  marmite  , 
et  les  aurez  laissées  refroidir;  parez-les  en  supprimant  toutes  leurs 
peaux;  mettez  par  tiers  autant  de  tétine  que  de  chair  et  de  panade 
( si  \ous  n’avez  pas  de  tétine,  employez  du  beurre  );  assaisonnez 
de  sel  et  d’épices  votre  gratin;  mettez -y,  en  le  pilant,  trois  œufs 
entiers,  l’un  après  l’autre,  et  trois  jaunes;  le  tout  bien  pilé,  ra- 
massez-le  dans  une  terrine,  et  servez- vous-en  au  besoin. 

Remarque.  On  peut  faire  ce  gratin  en  n’employant  pour  toute 
chair  que  des  foies  crus,  et,  au  lieu  de  veau,  de  la  volaille  ou  du 
gibier.  ( F.  ) 

DU  BOEUF. 

Le  bœuf  est  plus  ou  moins  bon,  selon  le  pays  d’où  il  vient  : les 
chairs  foncées  et  bien  couvertes  de  graisse  sont  les  meilleures. 
Comme  on  se  sert  habituellement  de  ce  que  l’on  a,  je  ne  m’éten- 
drai pas  en  observations  pour  vous  prouver  que  le  bœuf  dont  vous 
vous  servez  est  de  bonne  ou  de  mauvaise  qualité;  qu’il  soit  cuit  à 
propos  et  bien  assaisonné.  La  culotte  est,  en  général,  la  partie  pré  - 
férée : la  pièce  d’aloyau,  la  noix,  la  sous-noix,  la  culotte,  la  côte 
couverte,  la  poitrine,  voilà  les  morceaux  choisis  pour  faire  des 
relevés  ou  pièces  de  bœuf. 

La  Culotte. 

/ 

Pour  faire  un  beau  relevé,  il  faut  prendre  une  culotte  de  bœuf 
de  vingt-cinq  à trente  livres;  faites  attention  qu’elle  soit  un  peu 
plus  longue  que  carrée  : ayez  soin  de  la  désosser  : en  la  ficelant  , 
donnez-lui  une  forme  ronde  en  dessus,  c’est-à-dire,  qu’il  faut  que 
votre  pièce,  posée  sur  votre  plat,  ail  une  forme  bombée  dans  son 
carré  long.  Dans  les  grandes  tables,  la  pièce  de  bœuf  se  sert  avec 
du  persil  à l’entour  : pour  les  petits  ordinaires,  on  y met  quel- 
quefois des  petits  pâtés , quelquefois  des  choucroùtes,  ou  bien  du 
lard,  des  racines,  des  choux,  des  ognons  glacés,  etc. 

Garniture  de  la  pièce  de  Bœuf. 

Ayez  deux  choux  que  vous  ferez  blanchir  et  cuire  comme  il  est 
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expliqué  pour  le  potage  : vous  tournerez  huit  ou  dix  grosses  ca- 
rottes que  vous  ferez  blanchir,  et  que  vous  mettrez  dans  une  cas- 
serole, où  vous  verserez  plein  cinq  à six  cuillères  û dégraisser  de 
sauce  brune;  vous  y mettrez  autant  de  consommé,  et  vous  ferez 
cuire  vos  carottes  à petit  l'eu  : vous  tournerez  de  même  des  navets, 
vous  les  ferez  blanchir  et  vous  les  laisserez  cuire  avec  vos  carottes: 
on  pourrait  aussi  mettre  ces  légumes  dans  une  cuisson,  ou  les  faire 
cuire  avec  les  choux.  Vous  ferez  blanchir  votre  petit  lard,  et  vous 
le  mettrez  cuire  avec  vos  choux  : si  vous  voulez  y mettre  des  ognons 
glacés  ( Voyez  Oguons  glacés.  ),  vous  vous  servirez,  pour  saucer 
votre  pièce  de  bœuf,  de  la  sauce  dans  laquelle  vos  légumes  ont 
cuit;  vous  pouvez  verser  votre  sauce  dessus,  si  elle  n’est  pas  glacée. 

De  la  pièce  cC Aloyau. 

Vous  prenez  la  pièce  d’aloyau  toute  entière  : vous  ôtez  le  filet 
mignon,  duquel  vous  faites,  une  entrée  : vous  désossez  votre  pièce  , 
vous  la  ficelez  : tâchez  qu’elle  ait  une  belle  forme.  Vous  pouvez 
mettre  la  pièce  de  bœuf  la  veille,  pour  pouvoir  vous  servir  du 
bouillon  pour  les  sauces,  ou  bien  à un  autre  usage.  Le  lendemain  , 
vous  parez  votre  pièce,  vous  la  mettez  dans  un  linge  blanc  de 
lessive , vous  y semez  un  peu  de  sel,  du  gros  poivre  ; ficelez  votre 
l'nge ; ensuite  vous  mettez  votre  bœuf  dans  une  braisière  avec  un 
peu  de  bouillon  et  de  dégraissé  de  marmite  : vous  faites  chauffer 
votre  pièce.  Au  moment  de  servir,  vous  la  développez,  vous  glissez 
un  couvercle  dessous,  et  le  posez  sur  votre  plat.  Cette  pièce  peut 
se  garnir. 

La  Sous-Noix. 

Cette  pièce  est  propre  à faire  de  bo/is  bouillons;  mais  elle  n’est 
guère  recherchée  pour  le  service,  parce  qu’elle  est  sèche. 

Noix  de  Bœuf. 

Vous  faites  lever  la  noix  dans  toute  sa  grandeur;  tâchez  qu’elle 
soit  bien  couverte.  Comme  la  viande  en  est  sèche,  vous  prendrez 
de  la  graisse  de  rognon  , et  vous  piquerez  l’intérieur  de  votre  noix 
avec  de  gros  lardons  de  graisse;  vous  la  ficellerez  et  la  servirez 
avec  des  ognons  glacés  ou  autres  garnitures.  On  peut  servir  cette 
pièce  de  bœuf  en  surprise.  Vous  la  faites  cuire  la  veille.  Le  lende- 
main, vous  la  parez  à froid;  vous  faites  un  creux  dans  votre  noix, 
pour  qu’il  puisse  contenir  un  ragoût  ; vous  prendrez  la  viande  que 
vous  aurez  ôtée  de  votre  noix  ; vous  conservez  le  dessus  de  votre 
viande  de  noix  pour  masquer  votre  ragoût;  vous  couperez  en  gros 
dés  la  viande  que  vous  aurez  prise  dans  votre  noix;  vous  la  met- 
trez dans  une  sauce  espagnole  que  vous  aurez  bien  fait  réduire; 
vous  ferez  réchauffer  votre  noix  de  même  que  la  pièce  d’aloyau. 
Au  moment  de  servir,  vous  y mettrez  votre  ragoût,  et  vous  le  cou- 
vrirez du  dessus  de  votre  viande;  vous  glacerez  votre  noix,  et  vous 
mettrez  une  sauce  réduite  dessous. 
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Le  Paleron. 

On  sc  sert  peu  de  celte  pièce;  elle  n’est  pas  couverte,  et  clic 
conserve  mal  son  entier  à cause  de  ses  os  et  de  ses  nerfs. 

Poitrine  de  Bœuf. 

Vous  coupez  une  poitrine  de  la  grandeur  que  vous  jugez  à pro- 
pos; vous  la  désossez  presque  jusqu’au  tendon,  vous  donnez  une 
forme  de  carré  long  à votre  pièce,  vous  la  ficelez  et  la  rendez  bien 
potelée;  vous  la  laites  cuire,  et  la  servez  avec  du  persil  ou  avec 
des  légumes  : on  peut  aussi  la  mettre  à la  Sainte-Menehould.  Vous 
la  feriez  un  peu  moins  cuire  que  si  vous  la  serviez  au  naturel,  et 
vous  auriez  soin  de  la  faire  cuire  la  veille,  pour  pouvoir  mieux  la 
parer  et  la  paner;  vous  l’assaisonnerez  de  sel  fin  et  de  gros  poivre; 
vous  la  tremperez  dans  du  beurre  ou  avec  un  doroir;  vous  la 
beurrerez  : il  huit  que  votre  beurre  ne  soit  pas  trop  chaud.  Après, 
vous  y ferez  tenir  votre  mie  de  pain  le  plus  que  vous  pourrez  par- 
dessus, avec  votre  pinceau  que  vous  tremperez  dans  le  beurre,  et 
vous  le  laisserez  égoutter  dessus  votre  pièce  de  bœuf;  vous  y sème- 
rez de  la  mie  de  pain,  afin  que  cela  fasse  croûte.  Avant  de  servir, 
vous  laisserez  votre  pièce  de  bœuf  prendre  couleur  au  four,  et  vous 
la  ferez  chauffer  assez.  Vous  mettrez  dessous  votre  pièce  une  espa- 
gnole travaillée  et  claire,  un  peu  de  gros  poivre  seulement. 

Des  Côtes  couvertes. 

Vous  ne  désossez  pas  cette  pièce  tout-à-fait;  il  faut  en  abattre 
le  chapelet,  qui  est  composé  des  os  anguleux  des  côtes;  il  faut 
aussi  couper  un  peu  des  côtes  : après  en  avoir  désossé  une  partie , 
vous  roulez  votre  pièce  de  bœuf;  vous  lui  faites  prendre  une  belle 
forme  : vous  la  ficelez  et  la  faites  cuire  : servez  à l’entour  ce  que 
vous  voulez  en  légumes. 

Bœuf  à la  mode , à la  Bourgeoise. 

Ayez  le  morceau  de  bœuf  que  vous  pourrez,  le  meilleur  du  côté 
de  la  cuisse;  vous  le  piquerez  de  gros  lard,  vous  le  mettrez  dans 
une  casserole  ou  terrine,  avec  deux  carottes,  quatre  ognons , 
dont  un  piqué  de  deux  clous  de  girofle,  un  bouquet  de  persil  et 
ciboules,  un  pied  de  veau,  deux  feuilles  de  laurier,  une  branche 
de  thym,  du  sel,  du  poivre,  quatre  verres  d’eau;  vous  laisserez 
bouillir  le  tout  trois  ou  quatre  heures,  selon  la  grosseur  de  la  viande; 
vous  le  servirez  sur  le  plat,  et  les  légumes  à l’entour  : voyez  qu’il 
soit  d’un  bon  sel. 

Bœuf  bouilli  à la  poêle , à la  Bourgeoise. 

Coupez  cinq  ou  six  ognons  en  tranches,  mettez  dans  votre  poêle 
un  morceau  de  beurre,  failes-le  ehaulïer,  mettez  les  ognons  par- 
dessus; faites-les  roussir;  lorsqu’ils  le  seront  assez,  mettez  une 
pincée  de  farine,  du  sel,  du  poivre,  un  filet  de  vinaigre,  un  demi- 
verre  de  bouillon  ou  d’eau;  remuez  la  sauce  dans  la  poêle  , mettez-y 
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lez_ y votre  bouilli  coupé  en  tranches;  sautez-le  dans  la  poêle  jus- 
qu’à ce  qu’il  soit  chaud  : voyez  s'il  est  d’un  bon  sel. 

Bœuf  bouilli  J rit  à la  Bourgeoise. 

Mettez  dans  une  casserole  un  morceau  de  beurre,  des  fines 
I herbes;  passcz-les  légèrement;  mettez-y  plein  une  cuillère  à 
bouche  de  farine,  les  trois  quarts  d’un  verre  de  bouillon  ou  d’eau, 

, Ju  sel,  du  poivre,  un  peu  de  muscade;  faites  bouillir  votre  sauce, 

, qu’elle  soit  un  peu  épaisse;  vous  la  verserez  sur  le  bouilli  que  vous 
avez  haché,  en  y joignant  un  peu  de  graisse  de  bœuf  cuite;  vous  , 
; remuerez  bien  votre  hachis;  il  faut  qu’il  ait  beaucoup  de  consis- 
tance : s’il  était  trop  liquide,  vous  y mettriez  du  pain  émietté,  ce 
qu’on  appelle  de  la  mie  de  pain  ; vous  ferez  des  boulettes  de  votre 
1 Hachis,  vous  les  tremperez  dans  la  farine  à plusieurs  lois,  et  vous 
les  ferez  frire,  soit  au  saindoux,  soit  à l’huile,  au  beurre  fondu 
i ou  à la  graisse. 

Bœuf  bouilli  à la  Bourgeoise. 

Quand  il  reste  du  bouilli,  il  faut  le  couper  en  tranches,  l’ar- 
i ranger  sur  le  plat,  semer  par-dessus  du  sel,  du  poivre,  du  persil, 
de  la  ciboule  hachés,  un  verre  de  bouillon  ou  de  l’eau,  un  peu  de 
chapelure  de  pain  ; laites-le  mijoter  un  quart  d’heure. 

Mi  rolon  de  bœuf  bouilli  à la  Bourgeoise. 

Épluchez  sept  ou  huit  gros  ognons,  coupez-les  en  tranches; 
mettez  un  morceau  de  beurre  ou  de  graisse  de  pot  dans  une  cas- 
serole, vos  ognons  par-dessus;  mettez-Ia  sur  le  feu  un  peu  ardent, 
i tournez  bien  votre  ognon  ; quand  il  sera  roux,  mettez-y  plein  une 
i cuillère  à bouche  de  farine  que  vous  remuerez  avec  l’ognon  ; met- 
tez-y un  verre  de  bouillon  ou  de  l’eau  ; remuez  jusqu’à  ce  que  cela 
bouille;  mettez  du  sel,  du  poivre,  un  filet  de  vinaigre  si  vous  vou- 
lez : quand  votre  sauce  aura  bouilli  un  quart  d’heure  , vous  la 
verserez  sur  le  plat  où  vous  aurez  arrangé  les  tranches  de  votre 
bouilli;  vous  mettrez  le  plat  sur  le  feu,  afin  que  cela  mijote  pen- 
dant une  demi-heure. 

Bœuf  bouilli  en  matelote  à la  Bourgeoise. 

Épluchez  des  petits  ognons,  que  vous  mettrez  dans  une  poêle 
avec  un  peu  de  beurre;  faites-les  roussir  avec  un  feu  qui  ne  soit 
pas  trop  ardent;  quand  ils  le  seront,  mettez  plein  une  cuillère  à 
bouche  de  farine;  sautez-la  avec  vos  ognons;  mettez  un  verre  de 
vin  rouge,  un  demi-verre  de  bouillon,  quelques  champignons  (si 
vous  en  avez),  du  sel,  du  poivre,  une  feuille  de  laurier,  un  peu 
de  thym;  achevez  de  cuire  votre  ragoût;  quand  il  le  sera,  vous  le 
verserez  sur  les  tranches  de  bouilli  que  vous  aurez  mises  sur  le 
plat;  làites-le  mijoter  une  demi-heure  pour  que  le  bouilli  se  pénètre, 
de  la  sauce. 
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Bœuf  bouilli  à la  poulette  à la  Bourgeoise. 

Mettez  un  morceau  de  beurre  dans  une  casserole,  du  persil, 
de  la  ciboule  hachée;  faites-les  revenir  sur  le  feu;  mettez-y  plein 
une  cuillère  à bouche  de  farine,  remuez  le  tout  ensemble;  versez 
plein  un  verre  de  bouillon  ou  d’eau  dessus  les  fines  herbes,  tour- 
nez bien  jusqu’à  ce  que  cela  bouille;  mettez  du  sel,  du  poivre  et 
un  peu  de  muscade  ; quand  votre  sauce  aura  bouilli  cinq  ou  six  mi- 
nutes, vous  y mettrez  votre  bouilli  que  vous  aurez  coupé  en  petites 
tranches,  sautez-le  dans  votre  sauce  : au  moment  de  vous  mettre 
à table,  vous  y mettrez  une  liaison  de  trois  jaunes  d’œufs. 

Palais  de  Bœuf. 

Vous  faites  bien  dégorger  vos  palais;  puis  vous  les  faites  blan- 
chir jusqu’à  ce  que  vous  puissiez  enlever  une  seconde  peau  qui  tient 
au  palais  : quand  vous  voyez  que  vous  pouvez  l’ôter  en  ratissant 
avec  le  couteau,  vous  les  mettez  à l’eau  froide;  alors  vous  grattez 
vos  palais  jusqu’à  ce  qu’ils  soient  bien  nets  : lorsqu’ils  sont  propres , 
vous  les  parez,  c’est-à-dire,  en  extrayez  les  chairs  noires,  et  gar- 
dez vos  palais  avec  la  chair  qui  est  bonne  à servir:  quand  ils  seront 
en  cet  état,  vous  les  mettrez  dans  un  blanc  ( Voyez  Blanc.  );  vous 
les  laisserez  cuire  quatre  ou  cinq  heures , plus  ou  moins,  selon 
comme  les  palais  sont  durs;  vous  verrez  s’ils  sont  cuits,  en  les 
tâtant  avec  les  doigts;  vous  les  pressez  : si  vous  voyez  que  la  chair 
obéisse,  vous  les  retirerez  du  feu  pour  les  mettre  dans  un  vase, 
pour  vous  en  servir  au  besoin. 

Palais  à la  Béchamel. 

Ayez  des  palais  de  bœuf  cuits  dans  un  blanc  et  coupés  en  petits 
carrés,  c’est-à-dire,  de  la  grandeur  d’un  petit  écu;  ayez  une  sauce 
béchamel  ( Voyez  Béchamel.  );  vous  les  faites  sauter  dans  votre 
sauce  ; tachez  qu’elle  ne  soit  ni  trop  claire,  ni  trop  liée,  un  peu  de 
gros  poivre  : servez-la  bien  chaude. 

Palais  à l'Allemande. 

Quand  vos  palais  sont  cuits  dans  un  blanc,  vous  les  égouttez, 
et  les  coupez  comme  pour  la  béchamel.  Ayez  du  velouté  bien  ré-*- 
duit  ( Voyez  Velouté.);  vous  le  liez  avec  deux  jaunes  d’œufs;  votre, 
sauce  liée,  vous  la  passez  à l’étamine,  et  la  mettez  sur  vos  palais 
qui  sont  dans  une  casserole,  et  un  peu  de  persil  haché  bien  fin, 
que  vous  avez  fait  blanchir;  sautez  vos  palais  dans  votre  sauce,  et 
servez-les  bien  chauds. 

Palais  de  Bœuf  au  beurre  d' Anchois. 

Vos  palais  cuits,  vous  les  égouttez  et  les  coupez  en  morceaux  ronds 
pas  trop  grands;  vous  faites  réduire  une  espagnole;  quand  votre 
sauce  est  à son  point,  vous  la  passez  à l’étamine  : que  votre  sauce, 
soit  bouillante.  Au  moment  de  la  servir,  vous  y mettrez  gros  comme 
la  moitié  d’un  çeuf  de  beurre  d’anchois  ( Voyez  Beurre  d’anchois.  ); 
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■vous aurez  soin  de  le  remuer  clans  votre  sauce;  vous  y mettrez  vos 
n;ilais,  et  vous  les  ferez  sauter;  vous  ne  poserez  pas  votre  ragoût 
sur  le  feu,  afin  que  votre  sauce  ne  houille  pas;  cependant  servez 
bien  chaud. 

Palais  de  Bœuf  à la  Lyonnaise. 

Quand  vos  palais  de  bœuf  sont  cuits,  vous  les  coupez  en  mor- 
ceaux ronds  ou  carrés;  vous  les  mettez  dans  une  purée  brune 
d’ognons  ( Voyez  l’urée  d’ognons.  );  il  faut  que  votre  ragoût  ne 
bouille  pas,  mais  qu’il  soit  bien  chaud. 

Croquettes  de  Palais  de  Bœuf. 

Vos  palais  cuits  dans  un  blanc,  vous  les  égouttez  et  les  coupez  en 
petits  dés  rayez  un  velouté  bien  plus  réduit  que  pour  une  sauce 
( Voyez  Velouté.  ),  que  vous  liez  avec  deux  ou  trois  jauaes  d’œufs; 
vous  mettez  un  petit  morceau  de  beurre  pour  y donner  du  moelleux  ; 
vous  jetez  vos  palais  coupés  en  petits  dés  dans  votre  sauce,  vous 
remuez  le  tout  ensemble  : tâchez  qu’il  n’y  ait  pas  trop  de  sauce  ; 
vous  en  prenez  avec  une  cuillère , et  vous  faites  trente  petits  tas 
sur  un  plafond  ; vous  les  laissez  refroidir  pour  que  ce  soit  plus  ma- 
niable , puis  avec  vos  mains  vous  faites  prendre  à ces  petits  tas  la 
forme  que  vous  voulez , soit  en  poires , soit  en  ronds  ou  ovales,  etc. 
Vous  les  mettez  d’abord  dans  la  mie  de  pain;  après  vous  les  pas- 
sez à l’œuf;  c’est-à-dire,  après  la  première  panerie  , vous  les 
mettez  dans  des  œufs  battus  et  assaisonnés  d’un  peu  de  sel  et  de 
gros  poivre.  Quand  vos  croquettes  sont  trempées,  vous  les  mettez 
dans  la  mie  de  pain.  Au  moment  de  servir,  vous  les  faites  frire;  il 
faut  que  votre  friture  soit  bien  chaude:  vous  mettez  dessus  un  peu 
de  persil  frit. 

Atreaux  de  Palais  de  Bœuf. 

Quand  vos  palais  de  bœuf  sont  cuits  dans  un  blanc,  vous  les 
coupez  en  carrés  portant  dix  lignes  en  tout  sens  ; vous  les  mettez 
dans  une  sauce  à atelet  ( Voyez  Sauce  à alelet.  ) : vous  les  sautez 
dedans,  et  les  laissez  refroidir;  ayez  une  tétine  de  veau  que  vous 
aurez  fait  cuire  dans  la  marmite  , et  qui  sera  froide  ; vous  en  coupe- 
rez de  même  des  petits  carrés  bien  minces  de  la  grandeur  de  vos 
palais:  vous  mettrez  un  morceau  de  palais,  un  de  tétine,  ainsi  de 
suite,  que  vous  embrocherez  de  manière  que  votre  atelet  soit  bien 
régulier;  en  cas  qu’il  ne  le  soit  pas  , vous  remplirez  les  vides  avec  de 
la  même  sauce  : vous  mettrez  vos  atelets  d’abord  dans  la  mie  de  pain, 
puis  vous  la  panerez  à l’anglaise  ( Voyez  Anglaise  pour  paner.  ) ; 
vous  aurez  bien  soin  que  vos  atelets  aient  leurs  quatre  carrés  et 
qu’ils  soient  bien  unis  : mettez-les  sur  le  gril  avec  un  feu  doux;  vous 
pouvez  ne  faire  griller  que  trois  côtés  , et  le  quatrième  le  colorer 
avec  le  four  de  campagne  ou  la  pelle  à glacer  : on  sert  les  atelets 
avec  un  jus  clair,  une  espagnole  claire,  une  italienne,  ou  bien 
sans  sauce. 

Palais  au  Gratin. 

Vos  palais  cuits  dans  un  blanc , vous  les  coupez  en  bandes  longues 
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do  quinze  lignes  de  large.  Ayez  une  farce  cuile  ( Voyez  Farce 
cuite.),  que  vous  étendrez  sur  le  dessous  de  votre  palais,  c’est-à-dire, 
du  côté  où  il  n’y  a pas  de  saillant;  vous  y mettrez  une  bande  de  té- 
tine bien  cuite  et  bien  mince,  un  peu  de  farce  par-dessus:  vous 
roulez  votre  bande , que  vous  mettez  à l’entour  de  l’intérieur  du 
plat  où  vous  avez  mis  de  la  farce.  Dans  le  fond,  vous  en  formez  un 
cordon  qui  fait  le  turban;  votre  plat  garni,  vous  couvrez  vos  pa- 
lais de  lard,  de  manière  que  la  chaleur  du  four  ou  four  de  cam- 
pagne ne  rôtisse  pas  vos  palais;  quand  ils  ont  été  un  quart  d’heure 
ou  environ  une  demi-heure  au  four,  il  faut  en  extraire  la  graisse  ; 
vous  verserez  une  italienne  dans  le  milieu,  on  peut  aussi  mettre 
entre  chaque  morceau  de  palais  de  bœuf  une  partie  d’une  langue  à 
l’écarlate,  qui  formerait  une  crête;  on  nommerait  ces  palais  à la 
Saint-Garat. 

Paupiettes  de  Palais  de  Bœuf. 

Vous  préparerez  vos  palais  comme  les  précédons;  vous  couperez 
vos  bandes  plus  larges,  afin  que  votre  rouleau  soit  un  peu  long  , 
à peu  près  comme  une  croquette;  vous  mettrez  delà  sauce  à atelet 
à l’entour,  c’est-à-dire,  pour  barbouiller  votre  paupiette;  vous  la 
panerez  à l’œuf  et  vous  la  ferez  frire  comme  des  croquettes; 
vous  y mettrez  du  persil  à l’entour  et  dessus  , point  de  sauce  dessous. 

Cervelles  de  Bœuf  au  beurre  noir. 

Épluchez  vos  cervelles, c’est-à-dire,  ôtez  le  sang  caillé,  la  petite 
peau  et  les  fibres  qui  renferment  la  cervelle;  vous  les  mettrez  dé- 
gorger dans  de  l’eau  tiède  pendant  deux  heures;  après  vous  les  fe- 
rez cuire  entre  des  bardes  de  lard,  deux  feuilles  de  laurier  , des 
tranches  d’ognons  , des  carottes,  un  bouquet  de  persil  et  ciboules  , 
un  verre  de  vin  blanc  et  du  bouillon;  après  qu’elles  ont  mijoté  une 
demi-heure  au  feu  , égouttez-les,  mettez  du  beurre  noir  dessous 
( Voyez  Beurre  noir.  ) , et  du  persil  frit  dans  le  milieu. 

A la  Bourgeoise. 

On  peut  aussi  faire  cuire  ces  cervelles  avec  des  carottes , ognons, 
thym , laurier  , persil , ciboules  , un  filet  de  vinaigre , du  sel  et 
de  Peau. 

Cervelles  de  Bœuf  en  matelote. 

Vous  marquerez  vos  cervelles  comme  les  précédentes  ; en  place 
d’eau  et  de  vinaigre,  vous  les  mouillerez  avec  du  vin  rouge  ou 
blanc;  quand  elles  seront  cuites,  vous  passerez  au  tamis  de  soie  le 
mouillement  dans  lequel  elles  auront  cuit  ; vous  passerez  de  petits 
ognons  bien  épluchés,  que  vous  sauterez  dans  le  beurre  jusqu’à  ce 
qu’ils  soient  blonds;  vous  les  poudrerez  de  farine  environ  une  cuil- 
lerée; vous  les  mouillerez  avec  le  vin  dans  lequel  vos  cervelles  ont 
cuit;  vous  y mettrez  quelques  champignons;  quand  votre  ragoût 
sera  cuit,  vous  égoutterez  vos  cervejîes,  et  vous  les  dresserez  sur 
votre  plat;  vous  verserez  votre  ragoût  dessus;  tâchez  qu’il  soit 
d’uu  bon  sel. 
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Cervelle  à la  sauce  piquante. 

Vous  ferez  cuire  vos  cervelles  comme  celles  au  beurre  noir;  vous 
les  égoutterez, et  vous  les  mettrez  sur  le  plat;  vous  les  arroserez  d’une 
sauce  piquante.  ( Voyez  Sauce  piquante.  ) 

Cfivelles  de  Bœuf  en  marinade. 

Après  avoir  préparé  vos  cervelles,  c'est-à-dire,  les  avoir  épluchées, 
blanchies,  vous  les  ferez  cuire  dans  une  marinade  ( Voyez  Mari- 
nade ) ; vous  ferez  une  pâte  à frire  ( V oyez  Pâte  à frire  J , et  vous 
mettrez  vos  cervelles  dedans.  Au  moment  de  servir,  vous  les  ferez 
frire;  tâchez  que  votre  friture  ne  soit  pas  trop  chaude.  Vous  met- 
trez du  persil  frit.  En  cas  que  vos  cervelles  soient  cuites,  vous  les 
couperez  en  morceaux,  vous  les  assaisonnerez  de  sel,  de  poivre, 
et  vous  y mettrez  assez  de  vinaigre  pour  qu’elles  baignent  dedans  ; 
vous  les  égoutterez;  vous  les  mettrez  dans  votre  pâte,  et  les  ferez 
frire. 

Langue  de  Bœuf  aux  cornichons . 

Ajœz  une  langue  de  bœuf  que  vous  ferez  dégorger,  puis  vous  la 
ferez  blanchir  pendant  une  demi-heure;  vous  la  mettrez  rafraîchir: 
après  qu’elle  sera  froide , vous  la  parerez  ; vous  aurez  de  gros  lar- 
dons que  vous  assaisonnerez  avec  du  sel,  du  gros  poivre,  quatre 
épices,  du  persil  et  des  ciboules  hachés  bien  fin;  vous  piquez  votre 
langue  avec  les  lardons  assaisonnés;  vous  la  faites  cuire  dans  une 
casserole  dans  laquelle  vous  mettez  quelques  bardes  de  lard,  quelques 
tranches  de  veau  et  de  bœuf,  des  carottes,  des  ognons,  du  thym  , 
du  laurier,  trois  clous  de  girofle;  vous  mouillez  votre  cuisson  avec 
du  bouillon;  laissez  réduire  votre  langue  à petit  feu  pendant  quatre 
ou  cinq  heures,  plus  ou  moins,  selon  que  la  langue  sera  dure.  Au 
moment  de  servir,  vous  la  parerez,  et  vous  ôterez  la  peau  de  des- 
sus; vous  la  couperez  dans  le  milieu  de  sa  longueur,  pas  assez 
pour  qu’elle  se  sépare  tou t-à-fait;  que  votre  langue  coupée  forme 
un  cœur  sur  le  plat  : vous  aurez  une  sauce  piquante  ( Voyez  Sauce 
piquante.  ) , dans  laquelle  vous  mettrez  quelques  cornichons  coupés 
en  liards,  ou  de  ces  cornichons  coupés  que  vous  arrangerez  en  mi- 
roton sur  les  bords  de  la  langue  ou  autrement.  Vous  versez  votre 
sauce  dessus  la  langue , et  vous  la  servez. 

A la  Bourgeoise. 

Autrement,  après  avoir  préparé  votre  langue  comme  il  est  dit 
ci-dessus,  vous  y mettrez  du  lard  pour  la  faire  cuire,  des  carottes, 
des  ognons  , thym , laurier,  trois  clous  de  girofle  , et  vous  mouille- 
rez avec  de  l’eau  : vous  assaisonnerez  votre  cuisson  de  sel,  mais  pas 
trop , pour  que  vous  puissiez  vous  servir  du  mouillement  dans 
lequel  aura  cuit  votre  langue.  Pour  faire  la  sauce,  vous  ferez  un 
petit  roux  brun  que  vous  mouillerez  avec  le  jus  dans  lequel  a cuit 
votre  langue;  vous  y mettrez  un  filet  de  vinaigre,  du  gros  poivre; 
vous  ferez  votre  sauce  un  peu  longue  pour  la  faire  réduire,  afin 
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qu’elle  prenne  un  bon  goût.  Au  moment  de  servir,  vous  mettrez 
votre  langue  sur  le  plat,  et  vous  la  masquerez  de  votre  sauce,  dans 
laquelle  vous  avez  mis  des  cornichons  : tâchez  que  votre  sauce  soit 
d’un  bon  sel  et  de  bon  goût. 

Langue  de  Bœuf,  sauce  hachée. 

Vous  faites  cuire  la  langue  comme  la  première  ; vous  la  préparez 
de  même;  vous  la  masquez  d’une  sauce  hachée.  ( Voyez  Sauce  ha- 
chée. ) Si  vous  n’en  aviez  pas,  vous  feriez  un  petit  roux  dans  lequel 
vous  metlricz.vos  ciboules  ou  échalotes  ; hachez  votre  persil  ; après 
vous  humecterez  votre  roux  avec  le  mouillement  dans  lequel  a cuit 
votre  langue,  et  un  filet  de  vinaigre,  un  peu  de  gros  poivre;  que 
votre  sauce  soit  un  peu  longue,  pour  pouvoir  la  faire  réduire;  vous 
y mettrez  des  câpres  hachées;  lorsqu’elle  sera  prêle  à être  versée 
sur  votre  langue , vous  y mettrez  deux  ou  trois  cornichons  coupés  en 
petit,  gros  comme  le  quart  d’un  œuf  de  beurre  d’anchois  ( V oy . Beurre 
d’anchois.  ),  que  vous  ferez  fondre  dans  votre  sauce;  vous  masquerez 
votre  langue  avec  cette  sauce  : lâchez  qu’elle  soit  d’un  bon  sel. 

Langue  de  Bœuf  aux  Epinards. 

Faites  cuire  la  langue  comme  celle  dite  aux  cornichons;  vous  la 
coupez  en  tranches,  de  manière  que  vous  puissiez  la  dresser  en 
miroton,  et  la  glacez;  quand  vous  aurez  de  la  langue  coupée,  faites 
un  cordon  à l’entour  du  plat.  Vous  aurez  des  épinards  que  vous 
aurez  passés  au  beurre , et  mouillés  avec  de  l’espagnole  ou  du 
consommé  ; vous  les  verserez  dans  le  milieu  de  votre  plat. 

Ou  bien  vous  arrangerez  votre  morceau  de  langue  sur  vos  épi- 
nards. On  peut  aussi  y mettre  la  langue  entière  : on  aura  soin  de 
la  glacer.  Faute  de  sauce,  vous  passeriez  vos  épinards  dans  le 
beurre,  vous  y mettriez  un  peu  de  gros  poivre;  quand  ils  seront 
bien  revenus,  vous  y jetterez  une  bonne  pincée  de  farine  que  vous 
mêlez  avec  vos  épinards,  puis  vous  les  mouillez  avec  le  jus  de  votre 
langue,  que  vous  passez  au  tamis  de  soie,  et  que  vous  avez  bien 
‘-oin  de  dégraisser;  il  faut  mouiller  vos  épinards  de  manière  qu’ils 
soient  un  peu  liquides,  pour  que  vous  puissiez  les  faire  réduire  et 
qu’ils  deviennent  un  peu  épais,  et  prennent  du  goût.  N’3r  mettez 
point  de  sel,  parce  que  le  mouillement  est  assaisonné. 

Langue  de  Bœuf  en  maLelote. 

Vous  préparerez  la  langue  comme  celle  dite  aux  cornichons, 
excepté  que  vous  ne  la  piquerez  pas  : vous  la  faites  cuire  dans  le 
même  assaisonnement  ; vous  y mettez  une  bouteille  de  vin  blanc  : 
quand  votre  langue  est  cuite,  vous  passez  le  mouillement  dans  le- 
quel elle  était  dans  un  tamis  de  soie.  Vous  avez  de  petits  ognons 
que  vous  sautez  dans  le  beurre,  jusqu’à  ce  qu’ils  soient  roux;  vous 
les  poudrez  d’une  cuillerée  de  farine,  et  les  mouillez  avec  le  jus  de 
votre  cuisson  que  vous  avez  dégraissé;  vous  y mettez  un  peu  de 
gros  poivre  et  des  champignons;  quand  vos  ognons  sont  cuits,  il 
huit  les  ôter  : si  votre  sauce  est  trop  claire  pour  pouvoir  la  réduire. 
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vous  couperez  votre  langue  en  morceaux  ; votre  sauce  réduite , vous 
la  mettrez  dessus  avec  vos  ognons,  vos  champignons  , et  vous  ferez 
mijoter  un  quart  d’heure  votre  ragoût;  vous  aurez  soin  de  le  dé- 
graisser, et  qu’il  soil  d’un  bon  sel. 

Langue  de  Bœuf  aux  Champignons. 

Vous  préparez  la  langue  comme  celle  aux  cornichons;  vous  tour- 
nez des  champignons;  vous  les  faites  sauter  dans  du  beurre  et  un 
jus  de  citron;  vous  y mettrez  plein  quatre  cuillères  à dégraisser 
d’espagnole,  trois  ou  quatre  cuillerées  de  consommé  : vous  ferez 
réduire  la  sauce  dans  laquelle  sont  vos  champignons;  vous  coupez 
votre  langue  en  deux;  vous  la  posez  sur  votre  plat,  et  vous  versez 
votre  ragoût  de  champignons  dessus. 

A la  Bourgeoise. 

Autrement , vous  mouillez  vos  champignons  avec  le  mouillement 
dans  lequel  a cuit  votre  langue;  vous  le  passez  au  tamis  de  soie; 
ayez  soin  de  le  dégraisser.  En  cas  que  votre  sauce  soit  claire,  vous 
la  faites  réduire;  si  elle  était  trop  salée,  vous  y mettriez  un  jus  de 
citron  au  moment  de  servir. 

Vous  préparez  la  langue  comme  celle  aux  cornichons;  vous  la 
coupez  en  tranches  pour  la  dresser  en  miroton  : yous  mettez  dans  le 
milieu  de  votre  cordon  de  langue  une  purée  dechampignons  ( Voyez 
Purée  de  champignons.  ) : vous  aurez  soin  de  glacer  votre  langue  , 
soit  entière  ou  en  morceaux. 

Langue  de  Bœuf  en  hochepot. 

Vous  préparerez  la  langue,  et  vous  la  ferez  cuire  comme  celle  aux 
cornichons;  vous  la  couperez  en  tranches,  et  la  dresserez  en  mi- 
roton ; à l’entour  du  plat,  vous  aurez  des  carottes  tournées  en  pe- 
tits bâtons  que  vous  ferez  blanchir;  vous  les  rafraîchirez  et  les 
égoutterez;  vous  les  mettrez  dans  une  casserole;  vous  y jetterez  trois 
cuillerées  à dégraisser  d’espagnole  et  cinq  de  consommé,  un  petit 
morceau  de  sucre  ; vous  les  ferez  cuire  : au  moment  de  servir,  vous 
dresserez  votre  langue  et  la  glacerez,  et  vous  mettrez  vos  petites 
racines  dans  le  milieu  , vous  ferez  à l’entour  de  votre  plat  un  cor- 
don de  petits  ognons  glacés.  ( Voyez  Ognons  glacés.  ) 

A la  Bourgeoise. 

Autrement,  si  vous  n’avez  ni  sauce  ni  consommé,  après  avoir 
blanchi  vos  petites  racines,  vous  les  sautez  dans  une  casserole  avec 
un  petit  morceau  de  beurre;  vous  les  poudrez  avec  une  demi-cuil- 
lerée à bouche  de  farine  ; vous  passez  au  tamis  de  soie  le  mouille- 
ment de  votre  langue,  avec  lequel  vous  mouillez  vos  petites  racines  ; 
il  faut  que  votre  sauce  soit  longue  pour  pouvoir  la  réduire.  En  fai- 
sant cuire  vos  petites  racines,  ayez  soin  de  les  bien  dégraisser  : vous 
y mettrez  un  peu  de  gros  poivre. 
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Langue  à V Ecarlate. 

Ayez  Une  langue  de  bœuf;  pilez  deux  onces  de  salpêtre;  vous  la 
frotterez  bien  partout  avec  voire  salpêtre  pilé  ; vous  la  mettrez  dans 
une  terrine  avec  du  thym,  du  laurier,  du  basilic,  du  poivre  eu  grains: 
vous  mettez  deux  fortes  poignées  de  sel  dans  l’eau  bouillante  : quand 
votre  sel  sera  fondu  , et  que  votre  eau  sera  froide  , vous  la  verserez 
sur  votre  langue,  et  vous  la  laisserez  dans  la  saumure  cinq  ou  six 
jours  au  plus.  Si  vous  avez  le  temps,  avant  de  la  faire  cuire,  vous 
la  mettrez  dégorger  deux  heures  : vous  la  ferez  blanchir,  vous  po- 
serez dans  une  braisière,  avec  un  quart  de  la  saumure,  du  thym, 
du  laurier,  du  basilic,  du  poivre  en  grains,  deux  carottes,  deux 
ognons,  trois  clous  de  girofle,  deux  pintes  d’eau,  du  sel;  vous  la 
ferez  mijoter  pendant  deux  heures,  et  la  retirerez  du  feu  : laissez-la 
refroidir  dans  son  assaisonnement. 

Langue  de  Bœuf  en  cartouches. 

Vous  préparerez  votre  langue  comme  celle  aux  cornichons: 
quand  elle  est  cuite  et  froide,  vous  la  coupez  en  petits  carrés  longs 
de  quatre  pouces  sur  huit  ou  dix  lignes  de  carré;  vous  arrangerez 
vos  morceaux  sur  un  plat,  et  vous  y mettrez  une  sauce  à papillotes 
dessus.  ( Voyez  Sauce  à papillotes.  ) Quand  elle  est  refroidie,  vous 
prenez  un  morceau  de  langue  , vous  l’entourez  de  sauce  et  le  cou- 
vrez d’une  barde  de  lard  très-mince:  yous  avez  un  carré  de  papier 
huilé  dans  lequel  vous  enveloppez  votre  morceau  de  langue,  de 
manière  que  cela  ait  la  forme  d’une  cartouche:  vous  la  faites  gril- 
ler sur  un  feu  doux:  vous  la  dressez  sur  le  plat  en  bûche  ou  en 
pile.  11  ne  faut  pas  de  sauce.  Vous  aurez  bien  soin  de  fermer  votre 
papier  hermétiquement , afin  que  la  sauce  ne  s’en  aille  pas. 

Langue  de  Bœuf  en  papillotes. 

Quand  la  langue  est  cuite  comme  les  précédentes,  vous  la  coupez 
en  morceaux  en  forme  de  côtelettes;  vous  arrangez  vos  morceaux 
sur  un  plat,  et  vous  versez  dessus  une  sauce  à papillotes.  ( Voyez 
Sauce  à papillotes.  ) Quand  votre  sauce  est  froide,  vous  en  arro- 
sez les  morceaux  de  langue  ; vous  y mettez  une  barde  de  lard  bien 
mince  dessus  et  dessous:  vous  avez  un  carré  double  de  papier  huilé, 
vous  enveloppez  votre  morceau  de  langue  dans  votre  papier , et 
vous  le  plissez  tout  autour  des  bords  le  plus  serré  possible , afin 
que  voire  sauce  ne  s’en  aille  pas  étant  sur  le  gril.  Il  faut  un  feu 
doux  pour  griller  ces  papillotes  : vous  les  dressez  à l’entour  du  plat , 
et  mettez  un  jus  clair  dessous. 

Langue  de  Bœuf  en  alelel. 

Quand  la  langue  est  cuite  comme  celle  aux  cornichons,  vous  la 
laisserez  refroidir;  puis  vous  la  coupez  en  petits  carrés  minces  ; 
\ ous  mettez  vos  morceaux  sur  un  plat;  vous  faites  réduire  de  la 
«auce  italienne.  ( Voyez  Sauce  italienne.  ) Quand  elle  est  bien  ré- 
duite, vous  y mettez  une  liaison  courte  de  deux  ou  trois  jaunes 
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d’œufs;  vous  avez  bien  soin  de  remuer  votre  sauce,  afin  qu’elle 
ne  tourne  pas.  Quand  votre  sauce  est  liée,  vous  la  versez  sur  vos 
petits  morceaux  de  langue,  et  vous  laissez  refroidir  votre  sauce  ; 
faites  en  sorte  que  votre  langue  soit  bien  couverte  de  sauce.  Après 
cela  vous  prenez  chacun  de  ces  petits  morceaux  que  vous  embroche- 
rez avec  un  atclct;  ayez  bien  soin  que  vos  petits  morceaux  soient, 
barbouillés  de  sauce,  qu’ils  soient  tous  de  la  même  mesure,  afin 
que  votre  atclct  présente  un  carré  long  avec  scs  quatre  angles,  lin 
cas  qu’il  y ait  quelques  vides,  vous  les  remplirez  de  votre  sauce  , 
en  unissant  bien  votre  atclct;  vous  le  trempez  dans  le  beurre  tiède, 
vous  le  mettez  dans  la  mie  de  pain,  après  vous  le  jetez  dans  des  œufs 
battus,  dans  lesquels  vous  avez  misunpeu  de  beurre,  du  sel  et  du  gros 
poivre.  Vous  le  panez  , en  lui  conservant  toujours  sa  forme  carrée: 
puis  vous  le  faites  griller  de  trois  côtés;  faites  prendre  couleur  au 
quatrième  avec  le  four  de  campagne  ou  pelle  à glace.  .Faute  de 
sauce  italienne,  servez-vous  de  sauce  hachée.  ( V oyez  Sauce  hachée.) 

Queue  de  Bœuf  braisé  en  hochepot. 

Vous  coupez  une  queue  de  boeuf  en  morceaux,  de  joint  en  joint; 
vous  la  faites  dégorger  pendant  deux  heures.  Après  vous  la  faites 
blanchir  pendant  une  demi-heure  ; vous  la  mettez  à l’eau  froide  ; 
vous  l’égouttez,  vous  la  parez;  puis  vous  mettez  des  bardes  de  lard 
dans  le  fond  d’une  casserole , quelques  morceaux  de  veau  ou  de 
bœuf,  la  couvrez  pareillement  avec  votre  lard,  et  vous  y mettez 
trois  pu  quatre  carottes,  quatre  ou  cinq  ognons,  dont  un  piqué  de 
trois  clous  de  girofle , un  peu  de  thym,  deux  feuilles  de  laurier  ; 
vous  mouillez  avec  du  bouillon,  et  vous  faites  bouillir  votre  queue  ; 
vous  la  mettrez  ensuite  sur  un  petit  feu  allant  tout  doucement  pen- 
dant deux  ou  trois  heures,  selon  comme  votre  queue  est  dure  ; 
quand  elle  est  cuite,  vous  mettez  vos  morceaux  dans  le  milieu  du 
plat;  vous  dressez  un  cordon  de  laitues  à l’entour  ( T'oyez  Lai- 
tue braisée.  ) ; vous  mettez  des  carottes  en  petits  bâtons  ( Voyez 
Petites  carottes.  ),  que  vous  verserez  sur  votre  queue  pour  la  mas- 
quer, et  vous  glacerez  vos  laitues. 

A la  Bourgeoise . 

Autrement  vous  pouvez  mettre  cuire  votre  queue  dans  une  cas- 
serole avec  de  l’eau  et  l’assaisonnement  dit  ci-dessus,  du  sel  et  les 
superficies  de  vos  carottes  qui  auront  été  ralissées  avant  de  les 
tourner;  vous  pouvez  aussi  mouiller  vos  petites  racines  avec  le 
mouillemcnt  dans  lequel  aura  cuit  votre  queue. 

Queue  de  Bœuf  aux  Choux. 

\ ous  préparez  cette  queue  comme  la  précédente  ; vous  mettez 
a 1 entour  des  choux  braisés  ( Voyez  Choux  braisés  pour  entrée.)  , 
et  un  morceau  de  lard  qui  aura  cuit  avec  vos  choux  et  de  grosses 
carottes;  entourez  votre  sauce  avec  de  l’espagnole, 

A la  Bourgeoise. 

Autrement  vous  pourriez  mettre  vos  choux  et  votre  lard  cuire 
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a\ee  votre  queue,  quelques  grosses  carottes;  donnez  un  bon  sel  a 
vos  choux,  faites-les  blanchir,  et  licelez-les  avant  de  les  mettre 
dans  votre  cuisson,  pour  pouvoir  les  retirer  entiers;  vous  verserez 
sur  votre  queue  une  sauce  liée,  ou  bien  vous  la  servirez  avec  un 
peu  du  fond  de  votre  cuisson. 

Queue  de  Bœuf  à la  SainLe-Menehould. 

Quand  la  queue  de  bœuf  sera  cuite,  comme  celle  dite  hochepot, 
tous  l’assaisonnerez  d’un  peu  de  sel,  du  gros  poivre;  vous  la  trem- 
perez dans  le  beurre  tiède  et  la  mettrez  dans  la  mie  de  pain  ; vous 
la  panerez  deux  fois;  vous  lui  ferez  prendre  couleur  au  four  ou 
sur  le  gril. 

Queue  de  Bœuf  aux  Navels. 

Vous  ferez  cuire  la  queue  de  bœuf  braisée;  vous  aurez  des  navets 
en  petits  bâtons  ( V oyez  Petits  navets.  ),  que  vous  verserez  sur 
votre  queue  de  bœuf,  pour  qu’elle  sente  le  navet;  vous  mettrez 
dans  la  cuisson  la  superficie  de  vos  petits  bâtons  de  navets.  Si  vous 
n’avez  pas  de  sauce  pour  vos  navets,  vous  vous  servirez  du  mouil- 
lement  de  votre  cuisson  pour  cuire  vos  navets. 

Queue  de  Bœuf  à la  sauce  tomate. 

Vous  ferez  braiser  votre  queue  de  bœuf;  vous  la  dresserez  dessus 
votre  plat,  et  vous  la  masquerez  avec  une  sauce  tomate.  ( Voyez 
Sauce  tomate  indienne.  ) 

Queue  de  Bœuf  aux  Champignons. 

Quand  la  queue  de  bœuf  est  cuite  dans  une  braise,  vous  la  dres- 
sez sur  un  plat;  vous  la  masquez  avec  un  ragoût  de  champignons. 
( Voyez  Champignons  pour  entrée.  ) Vous  pouvez,  faute  de  sauce  , 
sauter  vos  champignons  dans  un  morceau  de  beurre  gros  comme 
un  œuf  : quand  vous  voyez  que  votre  beurre  tourne  en  huile,  vous 
y mettez  plein  une  cuillère  à bouche  de  farine;  vous  la  mêlez  avec 
votre  beurre  et  vos  champignons;  vous  les  mouillez  avec  le  mouil- 
lemcnt  dans  lequel  aura  cuit  votre  queue;  tâchez  que  votre  ragoût 
soit  de  bon  sel;  vous  y mettrez  un  peu  de  gros  poivre. 

Queue  de  Bœuf  à la  purée  de  Lentilles. 

Vous  ferez  braiser  la  queue  de  bœuf;  quand  elle  sera  cuite, 
vous  l’égoutterez  et  la  dresserez  sur  votre  plat  : vous  la  masquerez 
avec  une  purée  de  lentilles.  ( Voyez  Purée  de  lentilles  pour  enti'ée.) 

Queue  de  Bœuf  à la  purée  de  Pois  verts 

Vous  ferez  braiser  la  queue;  quand  elle  est  cuite,  vous  l’égout- 
tez, la  dressez  sur  le  plat,  et  vous  la  masquez  avec  une  purée  de 
pois  verts.  ( Voyez  Purée  de  pois  verts  pour  entrée.  ) 

Queue  de  Bœuf  à la  purée  d' Ognons. 

Vous  faites  braiser  une  queue  de  bœuf;  vous  l’égouttez,  la  dres- 
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sez  sur  le  plat,  et  vous  la  masquez  d’une  purée  d’ognons.  ( Voyez 
l’urée  d’ognons  pour  entrée.  ) 

Queue  de  Bœuf  à la  purée  de  Racines. 

Quand  votre  queue  est  cuite  dans  une  braise,  vous  l’égouttez  et 
la  dressez  sur  votre  plat,  et  vous  la  masquez  d’une  purée  de  racines. 

( Voyez  Purée  de  racines  pour  entrée.  ) 

Queue  de  Bœuf  aux  Ognons  glacés. 

Vous  faites  cuire  une  queue  de  bœuf  dans  une  braise;  vous 
l’egouttez,  vous  la  dressez  sur  votre  plat  en  pyramide,  et  vous 
mettrez  des  ognons  glacés  à l’entour.  ( V oyez  Ognons  glacés.  ) 
Vous  mettrez  une  espagnole  travaillée  pour  sauce.  ( V oyez  Sauce 
espagnole.  ) 

A la  Bourgeoise. 

Faute  d’espagnole,  vous  faites  un  roux  léger  que  vous  mouillez 
avec  le  mouillement,  que  vous  passez  au  tamis  de  soie,  dans  lequel 
a cuit  votre  queue;  faites  votre  sauce  claire  pour  pouvoir  la  faire 
réduire;  qu’elle  soit  de  bon  goût  et  d’un  bon  sel;  vous  y mettrez 
un  peu  de  gros  poivre,  et  vous  saucerez  votre  queue  avec  : ayez 
soin  de  la  dégraisser. 

Entre-cote  au  jus. 

Vous  prenez  la  côte  de  bœuf  qui  se  trouve  sous  le  paleron;  vous 
la  parez  de  manière  qu’il  ne  reste  que  l’os  de  la  côte,  que  vous  dé- 
charnez  au  bout;  il  faut  la  battre,  afin  de  l’amortir;  vous  trempez 
votre  côte  dans  l’huile  ou  du  beurre;  vous  l’assaisonnez  de  sel  et 
de  gros  poivre;  vous  la  faites  griller  à feu  doux,  afin  que  votre 
côte  ne  brûle  pas  et  cuise  tout  doucement;  il  faut  une  demi-heure, 
si  votre  côte  n’est  pas  très-épaisse;  si  elle  l’est,  il  faut  trois  quarts 
d’heure  ou  une  heure,  afin  que  La  chaleur  la  puisse  bien  pénétrer  : 
quand  elle  est  cuite,  vous  mettez  un  jus  clair  dessous. 

Entre-cote  grillée  , sauce  aux  Cornichons . 

Vous  préparez  une  côte  comme  celle  au  jus;  quand  elle  est  cuite  , 
ayez  une  sauce  piquante  dans  laquelle  vous  jetez  vos  cornichons, 
au  moment  de  servir;  si  vous  n’en  avez  pas,  vous  pouvez  marquer 
une  sauce  avec  de  l’eau,  du  sel,  du  poivre  fin,  des  échalotes 
hachées,  un  peu  de  chapelure  de  pain,  un  peu  de  vinaigre;  vous 
faites  bouillir  le  tout  ensemble  : au  moment  de  verser  votre  sauce, 
vous  mettrez  vos  cornichons. 

Entre-côte  grillée , sauce  piquante. 

Vous  préparez  une  côte,  et  la  faites  cuire  comme  celle  au  jus; 
vous  versez  dessus  une  sau'ce  piquante.  ( Voyez  Sauce  piquante.  ) 

Entre-côte  grillée , sauce  au  beurre  d' Anchois. 

Préparez  et  faites  cuire  une  côte  comme  celle  au  jus.  Vous  aurez 
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une  sauce  espagnole  travaillée  qui  soit  un  peu  claire  : au  moment 
de  saucer,  vous  mettrez  dans  votre  sauce,  qui  sera  Bien  chaude, 
gros  comme  un  œuf  de  beurre  d’anchois,  que  vous  remuerez  bien 
dans  votre  sauce  jusqu’à  ce  qu’il  soit  bien  fondu,  sans  mettre  votre 
sauce  sur  le  feu,  ou  du  moins  sans  la  faire  bouillir;  versez-la  sur 
votre  côte.  ( Voyez  Espagnole  travaillée,  et  Beurre  d’anchois.  ) 

A la  Bourgeoise. 

Faute  de  sauce,  faites  un  roux  léger  que  vous  mouillez  avec  du 
bouillon  assaisonné,  et  mettez-y  votre  beurre  d’anchois. 

Enire-côtc  grillée , sauce  hachée. 

Préparez  et  faites  cuire  une  côte  comme  celle  au  jus;  vous  la 
saucerez  avec  une  sauce  hachée.  ( Voyez  Sauce  hachée.  ) 

Cote  de  Bœuf  braisée. 

Vous  parez  bien  une  côte,  vous  décharnerez  le  bout  de  l’os;  vous 
la  piquerez  de  gros  lardons  qui  seront  assaisonnés  de  quatre  épices, 
de  sel,  de  poivre  ; vous  mettrez  dans  le  fond  de  votre  casserole 
des  bardes  de  lard;  par-dessus  vos  bardes,  des  tranches  de  veau 
et  de  bœuf,  quatorze. carottes,  cinq  gros  ognons,  dont  un  piqué 
de  trois  clous  de  girofle,  deux  feuilles  de  laurier,  un  peu  de  thym  , 
un  bouquet  de  persil,  de  ciboule.  Vous  ficellerez,  arrangerez  votre 
côte  dans  celte  braise;  vous  la  couvrirez  de  lard,  et  vous  y met- 
trez vos  garnitures  de  légumes  dessus;  vous  y mettrez  plein  deux 
cuillères  à pot  de  bouillon;  vous  ferez  bouillir  votre  côte  braisée, 
puis  vous  la  mettrez  sur  un  petit  feu,  afin  que  cela  mijote  douce- 
ment pendant  trois  heures,  moins  si  votre  côte  est  tendre.  Quand 
elle  est  cuite,  vous  l’égouttez  et  vous  la  déficelez;  vous  passez  un 
peu  du  fond  de  votre  cuisson  au  tamis  de  soie;  vous  le  dégraissez 
et  le  faites  réduire  : vous  glacez  votre  côte,  et  vous  versez  votre 
fond  réduit  dessous. 

Cote  de  Bœuf  aux  Ognons  glacés. 

Vous  parerez  et  braiserez  une  côte  de  bœuf;  quand  elle  sera 
cuite,  vous  la  déficellerez,  vous  l’égoutterez  et  vous  la  dresserez  sur 
votre  plat  : tâchez  qu’elle  ait  bonne  mine,  qu’elle  soit  bien  entière  : 
vous  mettrez  des  ognons  glacés  à l’entour,  et  une  sauce  espagnole 
claire  que  vous  aurez  travaillée  avec  un  peu  de  mouillement,  de 
votre  côte;  que  votre  sauce  soit  bien  dégraissée,  et  passez  à l’é- 
tamine. 

Cote  de  Bœuf , sauce  tomate  indienne. 

Parez  et  faites  cuire  une  côte  dans  une  braise;  vous  l’égouttez, 
vous  la  dressez  sur  le  plat,  vous  la  glacez,  et  vous  mettez  dessous 
une  sauce  tomate  indienne.  ( Voyez  Sauce  tomate.  ) 

Côte  de  Bœuf  aux  petites  Racines. 

Quand  vous  aurez  paré  et  braisé  une  côte,  vous  l’égoutterez. 
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vous  la  glacerez,  et  vous  la  mettrez  sur  votre  plat;  vous  y joindrez 
à l’entour  de  petites  racines.  ( V oyez  Petites  racines.  ) Vous  pourrez 
faire  blanchir  des  carottes  tournées  en  petits  bôtons,  faire  un  petit 
roux  léger  que  vous  mouillerez  avec  le  fond  dans  lequel  aura  cuit 
votre  côte  : quand  votre  sauce  aura  bouilli,  vous  y mettrez  vos 
petites  racines;  vous  y joindrez  un  petit  morceau  de  .«jucre,  un  peu 
de  gros  poivre;  vous  ferez  votre  sauce  un  peu  longue  pour  pou- 
voir la  faire  réduire,  afin  qu’elle  prenne  du  goût;  vous  dégraisserez 
vos  petites  racines,  et  les  servirez  à l’entour  de  votre  côte. 

Cote  de  ÏÏ œuf  aux  Concombres. 

Vous  préparerez  une  côte,  et  vous  la  ferez  cuire  comme  celle 
braisée;  vous  mettez  des  concombres  en  morceaux  dessous  , ou  en 
quartiers  à l’entour  ; alors  vous  les  glaceriez  et  vous  mettriez  une 
sauce  espagnole  réduite  dessous.  ( Voyez  Sauce  espagnole;  Voyez 
Concombres.  ) 

A la  Bourgeoise. 

Si  vous  n’avez  pas  de  sauce,  passez  le  fond  de  votre  cuisson; 
faites  un  roux  léger;  vous  mouillez  avec  votre  fond;  que  votre 
sauce  soit  longue , pour  pouvoir  la  faire  réduire;  vous  mettrez  vos 
morceaux  de  concombres  dans  votre  sauce,  qui  doit)  être  très-liée, 
parce  que  le  concombre  jette  toujours  de  l’eau,  malgré  qu’il  soit 
bien  égoutté.  Pour  vos  quartiers,  vous  les  ferez  cuire  dans  un  peu 
de  fond  et  dégrais  de  votre  côte;  une  demi-heure  suffit  pour  les 
cuire.  ( Voyez  la  manière  de  préparer  vos  concombres,  à ceux  qui 
sont  pour  entrée.  ) 

Côte  de  Bœuf  à la  Rocambole. 

Vous  préparez  une  côte  comme  pour  cuire  à la  braise;  vous  y 
ajoutez  un  peu  d’ail;  vous  mettez  une  demi-bouteille  de  vin  blanc 
dans  le  mouillcment;  quand  elle  est  cuite,  vous  l’égouttez,  vous  la 
glacez  et  la  mettez  sur  vos  rocamboles.  ( Voyez  Rocamboles.  ) 

A la  Bourgeoise. 

Si  vous  n’avez  pas  de  sauce,  vous  faites  un  roux  léger;  vous  le 
mouillez  avec  le  fond  de  votre  côte  que  vous  avez  passé  au  tamis 
de  soie;  mettez  beaucoup  de  mouillcment  avec  votre  roux,  pour 
qu’il  puisse  se  réduire,  afin  que  votre  sauce  prenne  du  goût;  il 
laut  qu’elle  soit  très-liée  ; vous  éplucherez  plein  un  verre  de  rocam- 
boles quç  vous  ferez  blanchir  jusqu’à  ce  qu’elles  s’écrasent  en  les 
pressant  sous  les  doigts;  il  faut  qu’elles  restent  un  peu  fermes; 
vous  les  mettez  dans  votre  sauce , que  vous  tiendrez  chaude  au  bain- 
marie;  vous  y mettrez  un  peu  de  gros  poivre. 

Cote  de  Bœuf  au  An  de  Malaga. 

Préparez  une  côte  comme  pour  cuire  à la  braise  ; vous  épicerez 
un  peu  plus  vos  lardons;  vous  mettrez  une  demi-bouteille  de  vin 
de  Malaga  cl  la  valeur  d’une  demi-bouteille  de  bouillon;  vous 
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ferez  cuire  votre  côte;  après  cela,  vous  passerez  le  mouillement 
au  tamis  de  soie;  ayez  soin  qu’il  n’y  ait  point  de  graisse,  vous 
lerez  réduire  tout  votre  mouillement  de  manière  à ce  qu’il  n’en 
reste  qu’un  verre  pour  mettre  sous  votre  côte;  vous  aurez  eu  soin 
de  ne  pas  beaucoup  saler  votre  cuisson,  pour  que  votre  sauce  ré- 
duite ne  soit  pas  âcre. 

Côte  de  Bœuf  aux  Choux. 

Vous  préparez  une  côte  et  vous  la  faites  cuire  comme  celle  cuite 
ù la  braise;  vous  l’égouttez,  vous  la  glacez,  vous  dressez  des  choux 
( Voyez  Choux  et  Espagnole.  ),  du  petit  lard  à l’entour;  yous  la 
saucez  avec  une  espagnole  réduite. 

A la  Bourgeoise. 

Autrement  vous  parez  votre  côte,  la  piquez  de  gros  lardons: 
vous  la  ficelez;  yous  la  mettrez  dans  une  casserole  avec  quatre  ca- 
rottes, quatre  ognons,  dont  un  piqué  de  trois  clous  de  girofle, 
deux  feuilles  de  laurier,  un  peu  de  thym  ; vous  les  rafraîchissez  ; 
vous  les  ficelez,  et  vous  les  faites  cuire  avec  votre  côte;  vous  ferez 
blanchir  votre  petit  lard  pendant  un  quart  d’heure,  et  vous  le  met- 
trez dans  le  fond  avec  votre  côte,  et  vos  clous  par-dessus.  Si  vous 
mouillez  avec  de  l’eau,  vous  mettez  du  sel,  du  poivre;  après  cela 
vous  faites  mijoter  le  tout  deux  heures;  il  faut  que  cela  bouille 
toujours;  vous  mettez  les  choux  et  le  lard  à l’entour  de  la  côte  sur 
le  plat.  Si  vous  n’avez  pas  de  sauce,  vous  prenez  un  peu  de  mouil- 
lement que  vous  versez  sur  votre  côte  : ayez  soin  de  ne  pas  trop 
saler  ù cause  du  petit  lard,  et  que  les  choux  ne  soient  pas  âcres. 

Côte  de  Bœuf  à la  bonne  femme. 

Parez  une  côte,  piquez-la  de  gros  lardons  épicés;  mettez  un 
morceau  de  beurre  dans  votre  casserole,  gros  comme  deux  œufs  ; 
vous  le  faites  fondre,  puis  vous  mettez  votre  côte  assaisonnée  de 
sel  et  de  gros  poivre;  vous  posez  voire  casserole  sur  un  feu  un  peu 
ardent,  vous  retournez  votre  côte  deux  ou  trois  fois;  quand  elle 
est  bien  chaude,  vous  la  mettez  sur  un  feu  doux,  et  vous  mettez 
aussi  du  feu  sur  le  couvercle  de  votre  casserole;  quand  elle  y aura 
été  une  heure  et  demie,  elle  sera  cuite  : vous  vous  servirez  du  fond 
pour  sauce. 

Côte  de  Bœuf  aux  Laitues. 

Parez  et  faites  cuire  une  côte  comme  celle  à la  braise;  vous 
l’égouttez,  vous  la  glacez,  et  vous  la  mettez  sur  le  plat  avec  des 
laitues  glacées  ù l’entour;  vous  mettez  pour  sauce  une  espagnole 
réduite.  ( Voyez  Laitue  pour  entrée,  et  Espagnole.  ) 

A la  Bourgeoise. 

Si  vous  n’avez  pas  de  quoi  marquer  une  braise,  vous  faites  cuire 
votre  côte  avec  des  carottes,  ognons,  thym,  laurier,  girofle,  bou- 
quet de  persil  et  ciboule,  un  peu  de  bouillon  : si  vous  n’employez 
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que  de  l’eau,  vous  mettrez  alors  du  sel,  du  gros  poivre;  vous  prenez 
le  fond  de  votre  côte  pour  cuire  vos  laitues  que  vous  aurez  pré- 
parées; vous  les  laites  blanchir,  les  rafraîchissez,  et  les  pressez 
pour  en  faire  sortir  l’eau  : cela  fait,  vous  les  mettez  dans  une  cas- 
serole avec  le  mouillcnient  dans  lequel  a cuit  votre  côte  : une  heure 
suffit  pour  cuire  vos  laitues. 

Côte  de  Bœuf  à la  Provençale. 

Parez  et  faites  cuire  une  côte  comme  celle  à la  bonne  femme  : 
en  place  de  beurre,  mettez  de  l’huile  pour  la  faire  cuire;  quand 
elle  est  cuite,  vous  la  mettez  sur  votre  plat;  vous  avez  vingt  gros 
ognons  que  vous  coupez  parle  milieu  de  la  tête  jusqu’à  la  queue: 
puis  vous  coupez  en  tranches  vos  moitiés  d’ognons,  de  manière  à 
ce  qu’elles  forment  des  demi-cercles;  vous  mettez  un  quarteron  et 
demi  d'huile  dans  votre  casserole,  que  vous  faites  bien  chauffer; 
vous  mettez  vos  ognons  frire  dedans  : quand  ils  sont  bien  blonds , 
vous  versez  un  verre  de  vinaigre  dedans,  un  peu  de  bouillon,  du 
sel,  du  poivre;  vous  masquez  votre  côte  avec  vos  ognons  : il  ne 
faut  pas  dégraisser. 

Côte  de  Bœuf  à la  Purée  d' ognons. 

Parez  une  côte;  faites-la  cuire  comme  celle  dite  à la  braise: 
quand  elle  est  cuite,  vous  l’égouttez;  vous  la  dressez  sur  le  plat, 
et  vous  la  masquez  d’une  purée  d’ognons  brune.  ( Voyez  Purée 
d’ognons.  ) 

Filet  d’ Aloyau  braisé. 

Quand  vous  aurez  levé  le  filet  mignon  de  votre  aloyau,  vous 
en  ôterez  toute  la  graisse,  puis  vous  couchez  votre  filet  sur  la 
table,  du  côté  où  est  la  peau;  faites  en  sorte,  avec  votre  main  , 
que  les  chairs  posent  bien  sur  la  table;  vous  prenez  un  grand  cou- 
teau qui  coupe  bien;  vous  mettez  le  tranchant  entre  la  peau  et  la 
viande,  si  bien  qu’en  faisant  aller  et  venir  votre  couteau  comme  si 
vous  leviez  une  barde  de  lard,  vous  séparez  la  peau  d’avec  le  filet, 
et  il  se  trouve  bien  uni  et  paré  : en  cas  qu’il  reste  de  la  peau , il 
faudrait  l’enlever  en  glissant  le  tranchant  de  votre  couteau  le  plus 
près  possible  de  la  peau  , pour  éviter  que  votre  filet  ait  des  creux  ; 
quand  il  est  bien  paré,  vous  avez  de  gros  lardons  dans  lesquels 
vous  mettez  un  peu  de  thym,  un  peu  de  laurier  pilé  ou  haché  bien 
fin,  un  peu  de  quatre  épicés,  et  un  peu  de  sel  et  de  poivre;  vous 
piquez  votre  filet  et  le  ficelez  en  lui  faisant  prendre  la  forme  que 
vous  voulez;  vous  mettez  dans  le  fond  de  votre  casserole  des  bardes 
de  lard,  des  tranches  de  veau  et  de  bœuf,  quatre  ou  six  ognons, 
dont  un  piqué  de  trois  clous  de  girofle,  deux  feuilles  de  laurier, 
un  peu  de  thym,  un  bouquet  de  persil  et  ciboules;  vous  mettez 
votre  filet  dans  votre  casserole,  où  est  marquée  votre  braise;  vous 
le  couvrez  de  lard,  et  vous  mettez  quelques  morceaux  de  viande  à 
l’entour;  vous  y versez  plein  deux  cuillères  à pot  de  bouillon  , fort 
peu  de  sel;  vous  faites  bouillir  votre  braise,  et  puis  vous  le  mettez 
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sur  un  leu  doux,  pour  le  faire  mijoter  pendant  deux  heures  et  de- 
mie; vous  prenez  le  mouillement  dans  lequel  a cuit  votre  filet- 
vous  le  passez  au  tamis  de  soie,  vous  le  faites  réduire  : quand  votre 
filet  est  égoutté,  vous  le  déficelez  et  le  glacez;  vous  le  dressez  sur 
votre  plat,  et  vous  y versez  le  mouillement  réduit. 

A la  Bourgeoise. 

Si  vous  n’avez  pas  tout  ce  qu’il  faut  pour  braiser  votre  lilet , vous 
le  parez  et  le  piquez  de  gros  lard:  vous  mettez  vos  parures  dans  le 
fond  de  votre  casserole;  vous  ficelez  votre  filet,  vous  le  mettez  sur 
vos  parures , vous  mêlez  vos  carottes , ognons,  bouquet  d’aromates, 
deux  cuillerées  de  bouillon  ; si  vous  n’en  avez  pas,  vous  y mettez 
de  l’eau,  du  sel,  pas  trop,  pour  que  vous  puissiez  vous  servir  du 
mouillement  pour  ce  que  vous  aurez  à faire:  quand  il  sera  cuit, 
vous  le  servirez  comme  ci-dessus;  tâchez  que  votre  filet  ait  bonne 
mine  et  bon  assaisonnement. 

Filet  d’ Aloyau  aux  Concombres . 

Parez  votre  filet  d’aloyau;  laites-le  cuire  comme  celui  dit  à la 
braise;  vous  l’égouttez  et  le  glacez;  vous  mettez  dessous  des 
concombres.  ( Voyez  Concombres.  ) 

A la  Bourgeoise. 

En  cas  que  vous  n’ayez  pas  de  sauce  pour  vos  concombres,  vous 
vous  servirez  du  mouillement  de  votre  aloyau;  vous  ferez  un  petit 
roux  que  vous  mouillerez  avec  le  jus  dans  lequel  aura  cuit  votre 
filet;  vous  le  passerez  au  tarais  de  soie;  vous  aurez  soin  de  faire 
votre  sauce  un  peu  longue  pour  pouvoir  la  faire  réduire;  vous  la 
dégraisserez  et  la  passerez  à l’étamine,  et  vous  la  verserez  sur 
votre  filet,  ou  bien  vpus  mettez  vos  concombres  cuire  dedans,  etc. 
Que  votre  sauce  soit  de  bon  sel;  vous  y mettrez  un  peu  de  gros 
poivre. . 

Filet  d' Aloyau  aux  Ognons  glacés. 

Parez  un  filet  d’aloyau;  faites-lc  cuire  comme  celui  dit  à la  braise; 
vous  l’égouttez,  vous  le  glacez  : mettez-le  sur  votre  plat  avec  des 
ognons  glacés  à l’entour,  et  une  sauce  espagnole  travaillée.  ( Voyez 
Espagnole.  ) 

A la  Bourgeoise. 

Faute  de  sauce,  vous  ferez  un  roux  léger,  que  vous  mouillerez 
avec  le  jus  dans  lequel  aura  cuit  votre  filet  d’aloyau;  vous  y met- 
trez des  ognons  glacés.  ( Voyez  Ognons  glacés.  ) 

Filet  d' Aloyau  aux  Laitues. 

Parez  un  filet  d’aloyau  comme  celui  dit  à la  braise;  vous  l’égout- 
tez et  le  glacez;  vous  y mettez  une  sauce  espagnole  ( Voyez  Sauce 
espagnole.);  vous  y apprêtez  un  cordon  de  laitues  à l’entour. 

( Voyez  Laitues  pour  entrées.  ) 
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A la  Bourgeoise.  , 

Si  \ous  n’avez  pas  de  quoi  faire  cuire  vos  laitues,  faites  cuire 
votre  filet  d'aloyau  d’avance  ; vous  vous  servirez  du  fond  pour  vos 
laitues;  vous  tiendrez  votre  filet  chaud  : une  heure  sullit  pour  faire 
cuire  vos  laitues;  vous  mettrez  sur  votre  filet  une  sauce  liée. 

Filet  d' Aloyau  à la  Mauglal. 

H faut  que  ce  filet  soit  cuit  de  la  veille  : parez  et  faites  cuire  votre 
filet  comme  celui  dit  à la  braise  ; quand  il  sera  froid,  vous  ferez  un 
trou  ovale  dedans;  vous  couperez  en  dés  la  viande  que  vous  avez 
ôtée  de  votre  filet,  c’est-à-dire,  ni  petit  ni  gros  ; vous  ferez  réduire 
une  sauce  espagnole  avec  un  peu  de  mouillement  de  votre  filet; 
quand  votre  sauce  sera  bien  réduite,  vous  mettrez  vos  petits 
morceaux  de  viande  dedans,  et  vous  la  tiendrez  chaude  au  bain- 
marie:  au  moment  de  servir,  vous  ferez  réchauffer  votre  filet;  vous 
l’égoutterez  et  le  glacerez;  vous  le  poserez  sur  le  plat  ; vous  mettrez 
votre  petit  ragoût  dedans;  vous  aurez  une  espagnole  claire  que  vous 
mettrez  dessous.  ( Voyez  Sauce  espagnole.  ) 

A la  Bourgeoise. 

Faute  de  sauce,  vous  ferez  un  roux  léger  que  vous  arroserez 
avec  le  mouillement  dans  lequel  a cuit  votre  filet  d’aloyau;  faites 
bien  réduire  votre  sauce,  afin  qu’elle  prenne  bon  goût. 

Filet  d’Aloj-au  au  vin  de  Malciga. 

Parez  un  filet  comme  les  précédons  ; vous  le  piquerez  de  gros 
lardons,  dans  lesquels  vous  mettrez  des  épices,  un  peu  de  thym, 
deux  feuilles  de  laurier  haché  ou  pilé,  un  peu  de  sel  fin;  quand 
votre  filet  sera  piqué,  vous  le  ficellerez;  vous  mettrez  dans  le  fond 
d’une  casserole  des  bardes  de  lard,  deux  tranches  devveau,  deux 
tranches  de  bœuf,  des  légumes  , tels  que  carottes , ognons,  un  bou- 
quet garni  : vous  mettrez  votre  filet  dans  la  casserole , vous  le  garni- 
rez de  bardes  de  lard  et  y mettrez  une  demi-bouteille  de  vin  de  Malaga, 
ou  trois  quarts  de  bouteille,  selon  comme  votre  filet  sera  gros,  plein 
la  moitié  d’une  cuillère  à pot  de  bouillon  : vous  ferez  bouillir  votre 
filet;  lorsqu’il  aura  jeté  quelques  bouillons,  vous  le  mettrez  mijo- 
ter doucement  sur  un  petit  feu  pendant  deux  heures  et  demie  : 
quand  il  sera  cuit,  vous  passerez  le  mouillement  dans  un  tamis  de 
soie;  vous  mettrez  trois  cuillères  à dégraisser  de  grande  espagnole  , 
et  vous  verserez  dans  votre  sauce  le  mouillement  que  vous  avez 
passé  au  tamis  de  soie;  vous  la  ferez  réduire  à glace  , c’est-à-dire, 
que  cela  ne  produise  de  jus  que  pour  saucer  votre  filet:  on  peut  se 
passer  de  sauce,  en  faisant  réduire  l’entier  de  la  sauce;  ayez  assez 
de  quoi  saucer  votre  filet;  vous  l’égouttez  et  le  ficelez;  vous  le 
glacez,  et  vous  versez  votre  réduction  dessus. 

A la  Bourgeoise. 

On  peut  faire  cuire  ce  filet  en  le  mettant  entre  des  bardes  de  lard, 
des  racines  mouillées  avec  le  vin  de  Malaga,  et  un  peu  de  bouillon. 


Filet  d.' Aloyau  aux  Cornichons. 


Vous  parez  un  filet  comine  celui  dit  à la  braise;  vous  le  piquez  de 
lard  de  fin,  vous  le  mettrez  à la  broche;  puis  vous  le  coucherez 
sur  votre  atelet,  de  manière  à ce  qu’il  ne  soit  pas  trop  long,  afin 
que  votre  plat  d’entrée  puisse  le  contenir:  vous  préparez  ensuite 
vos  cornichons  en  petits  bâtons;  vous  aurez  plein  six  cuillères  à 
dégraisser  de  grande  espagnole,  dans  laquelle  vous  mettrez  trois 
cuillerées  à bouche  de  vinaigre,  un  peu  de  sel , de  poivre  fin  , assez 
pour  qu’il  domine;  vous  y joindrez  huit  cuillerées  à dégraisser  de 
consommé;  vous  ferez  réduire  le  tout  à moitié,  vous  écumerez  et 
dégraisserez  votre  sauce;  quand  elle  sera  réduite,  vous  la  passerez  à 
l’étamine,  vous  y mettrez  vos  cornichons,  vous  tiendrez  cette  sauce 
chaude  sans  la  faire  bouillir:  quand  votre  filet  aura  été  une  heure 
et  demie  à la  broche , vous  le  poserez  sur  votre  plat  avec  votre  sauce 
dessous. 


Faute  d’espagnole,  vous  ferez  un  roux  léger,  que  vous  mouille- 
rez avec  un  fond  ou  du  bouillon;  vous  l’assaisonnez  comme  la  pré- 
cédente; vous  y mettez  vos  cornichons  coupés  en  liards,  du  sel , du 
poivre  lin  : voilà  tout  ce  qu’il  faut. 


Pique  i filet  comme  le  précédent  ; vous  le  piquerez  de  gros 
lard  par-dessous;  vous  le  briderez  dé  manière  qu’il  forme  le  coli- 
maçon; vous  beurrerez  le  fond  de  votre  casserole;  vous  y mettrez 
votre  filet,  quatre  carottes,  cinq  ognons,  deux  feuilles  de  laurier, 
un  bouquet  de  persil  et  de  ciboules,  trois  clous  de  girofle;  vous  y 
mettrez  avec  votre  filet  une  cuillère  à pot  de  gelée  ou  de  bouillon  , 
une  feuille  de  papier  beurré  coupée  en  rond  ; vous  ferez  bouillir 
votre  filet:  quand  il  aura  jeté  quelques  bouillons,  vous  le  mettrez 
sur  un  feu  doux,  vous  en  mettrez  aussi  sur  le  couvercle  de  votre 
casserole;  vous  y regarderez  de  temps  en  temps,  en  veillant  à ce 
(pie  votre  filet  prenne  une  belle  couleur:  il  faut  deux  heures  pour  le 
cuire;  il  faut  aussi  que  le  mouillement  tombe  à la  glace,  afin  que 
votre  filet  soit  glacé  en  le  retirant  ; vous  ôterez  vos  racines  de  votre 
casserole,  ainsi  que  la  graisse  ; vous  mettrez  dans  votre  casserole 
quatre  cuillerées  d’espagnole  et  une  de  consomme  ( V oyez  Espa- 
gnole et  Consommé.  ),  et  vous  délacherezla  glace  de  votre  ûlet;vous 
passerez  votre  sauce  à l’étamine  , et  vous  la  verserez  sous  votre  filet. 


En  cas  que  vous  n’ayez  pas  de  sauce,  vous  glacez  votre  filet  avec 
la  glace  qui  est  dans  votre  casserole;  vous  y mettez  plein  une  cuil- 
lère à café  de  farine,  que  vous  délaierez  avec  votre  glace;  vous 
mettez  aussi  un  verre  de  bouillon;  vous  faites  bouillir  votre  sauce, 
et  vous  la  passez  à l’étamine  ; vous  en  arrosez  votre  filet  : tâchez  que 
votre  sauce  soit  d’un  bon  sel. 


A la  Bourgeoise. 


Filet  de  Bœuf  à la  Conli. 


A la  Bourgeoise. 
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Filet  de  Bœuf , sauce  tomate. 

Parez  et  piquez  un  filet  comme  celui  dit  à la  Coati;  vous 
le  ferez  cuire  de  même;  vous  mettrez  une  sauce  tomate  dessus. 
( Voyez  Sauce  tomate.  ) Celle  indienne  est  la  meilleure:  vous 
pourrez  aussi  la  braiser;  cela  tient  du  goût. 

Sauté  de  Filet  de  Bœuf. 

Vous  coupez  un  filet  de  bœuf  en  quatre,  dans  sa  longueur;  vous 
coupez  vos  morceaux  en  viande  courte,  de  l’épaisseur  de  trois  lignes; 
vous  les  aplatissez;  vous  les  faites  ronds  et  de  la  grandeur  d’un  écu 
de  six  francs,  ou  un  peu  plus;  vous  avez  soin,  en  les  arrondis- 
sant, de  ne  pas  laisser  de  peau  dure  : il  faut  que  vos  morceaux 
soient  à peu  près  tous  de  la  même  grandeur;  vous  les  arrangerez 
à plat  dans  un  sautoir,  ou  bien  quelque  chose  qui  puisse  le  icm- 
placer;  quand  tous  vos  morceaux  sont  aplatis,  parés,  arrangés 
dans  votre  sautoir,  vous  les  assaisonnez  de  sel  et  de  gros  poivre; 
vous  faites  fondre  un  bon  morceau  de  beurre  que  vous  versez 
dessus;  au  moment  de  servir,  vous  mettez  votre  .sautoir  sur  un 
fourneau  ardent;  quand  ils  sont  raidis  d’un  côté,  vous  les  faites 
raidir  de  l’autre  : vous  tâtez  avec  les  doigts  si  votre  morceau  est 
cuit;  s’il  est  trop  mou,  vous  le  laissez  encore;  quand  vos  morceaux 
sont  cuits,  vous  les  dressez  à l’entour  du  plat,  en  mettant  les  plus 
petits  dans  le  milieu;  vous  pouvez  arroser  votre  sauté  avec  une 
sauce  espagnole  bien  travaillée  et  bien  corsée;  vous  pouvez  y 
mettre  une  sauce  piquante,  une  sauce  tomate,  ou  un  beurre  d’au- 
i chois.  ( Voyez  la  sauce  que  vous  voulez.  ) 

A la  Bourgeoise. 

Si  vous  n’avez  pas  de  sauce,  vous  ferez  un  petit  roux  où  vous 
mettrez  les  parures  de  votre  sauté,  une  carotte  coupée  en  petits 
dés,  deux  ognons,  un  clou  de  girofle,  une  feuille  de  laurier;  vous 
passerez  le  tout  dans  votre  roux,  que  vous  mouillerez  avec  un  peu 
de  fond  ou  un  peu  de  bouillon;  vous  ferez  cuire  et  réduire  celte 
sauce  pendant  trois  quarts  d’heure:  vous  la  passerez  à l’étamine; 
vous  y mettrez  un  peu  de  gros  poivre,  des  cornichons,  un  filet  de 
vinaigre;  en  un  mot,  vous  donnerez  le  goût  que  vous  voudrez  à 
votre  sauce;  vous  pourrez  y mettre  de  même  du  beurre  d’anchois, 
ou  la  servir  tout  simplement  : tâchez  qu’elle  soit  d’un  bon  sel  et 
d’un  bon  goût. 

Sauté  de  Filet  de  Bœuf  à la  Bourgeoise. 

Si  vous  avez  du  filet  de  bœuf  ou  autre  morceau,  vous  le  coupez  de 
l’épaisseur  de  quatre  ou  cinq  lignes;  vous  faites  fondre  un  morceau 
'de  beurre  sur  un  plafond  ou  dans  une  poêle,  vous  étendez  les 
morceaux  dessus,  après  les  avoir  assaisonnés;  vous  les  mettez  sur 
un  l'eu  un  peu  ardent  ; vous  les  retournez  : quand  ils  sont  raidis 
' d’un  côté  , vous  les  faites  raidir  de  l’autre  ; posez  votre  doigt  dessus. 
Si  la  viande  est  ferme,  rotirez-ln,  vous  laisserez  votre’poêle  sur  la 
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leu  jusqu’à  ce  que  votre  beurre  crie  ; tous  n’en  laisserez  que  ce 
qu’il  faut;  vous  mettrez  une  cuillerée  à bouche  (le  farine,  que  vous 
remuerez  dans  votre  poêle;  vous  y mettrez  un  verre  d’eau,  et  plus 
si  votre  sauce  est  trop  épaisse;  qu’elle  soit  d’un  bon  sel. 

Bifteck  de  Filet  cle  Bœuf. 

Vous  couperez  un  filet  sur  son  plein,  c’est-à-dire,  que  votre 
morceau,  épais  de  six  lignes,  forme  le  rond  ; vous  le  battrez,  vous 
en  ôterez  les  tours , et  vous  ne  laisserez  pas  de  peau.  Tâchez  que 
votre  bifteck  soit  un  peu  gras.  Quand  votre  morceau  sera  paré, 
vous  l’assaisonnerez  de  sel , de  gros  poivre  ; vous  le  tremperez  dans 
du  beurre  tiède:  vous  le  ferez  griller;  au  moment  de  servir,  vous 
mettrez  dessous  une  maître  - d’hôtel,  une  sauce  piquante,  une 
espagnole  réduite , une  sauce  au  beurre  d’anchois  , une  sauce 
tomate  ou  un  jus  clair;  cela  tient  au  goût.  On  joint  avec  ces  sauces, 
ou  des  cornichons,  ou  des  pommes  de  terre,  que  vous  épluchez  et 
sautez  dans  du  beurre  jusqu’à  ce  qu’ils  soient  blonds  : vous  les  pou- 
drez de  sel,  et  les  mettez  à l’entour  de  votre  bifteck;  vous  aurez 
soin  que  votre  bifteck  aille  à grand  feu  ; il  faut  qu’il  soit  cuit  vert , 
c’est-à-dire  , qu’il  soit  saignant. 

Filet  de  Bœuf  à la  broche. 

Vous  lèverez  un  filet  de  dessus  votre  pièce  d’aloyau;  vous  le 
laisserez  couvert  de  graisse,  c’est-à-dire,  vous  parerez  la  graisse, 
et  en  laisserez  épais  de  trois  doigts  tout  le  long  du  filet;  vous 
ciselerez  la  superficie  de  la  graisse,  afin  que  la  chaleur  pénètre 
mieux  votre  filet;  vous  passerez  un  gros  et  long  alelet  le  long  de 
votre  filet,  vous  le  reploiercz  un  peu  sur  lui  pour  qu’il  ne  soit  pas 
trop  long;  vous  assujettirez  votre  filet  sur  la  broche.  Une  heure  et 
demie  suifit  pour  le  cuire,  selon  l’ardeur  du  feu  et  la  grosseur  du 
filet;  quand  il  sera  cuit,  servez  une  sauce  piquante  dessous,  ou 
dans  une  saucière  : une  sauce  tomate  convient  aussi.  Ce  filet  se 
sert  pour  rôti. 

Pièce  d’Aloj  au, 

Vous  prendrez  une  pièce  d’aloyau  entière,  c’est-à-dire,  depuis 
le  gros  bout  du  filet  mignon  jusqu’à  la  première  côte;  vous  la  faites 
lever  le  plus  carrément  possible,  et  sans  ôter  la  graisse  qui  est  sur 
le  filet  mignon;  vous  aurez  soin  d’en  enlever  la  superficie,  et  d’en 
laisser  trois  doigts  d’épais,  pour  que  votre  filet  mignon  soit  bien 
couvert  ; vous  embrocherez  votre  pièce  de  manière  qu’elle  ne 
tourne  pas  : pour  cela,  il  faut  passer  la  broche  le  long  des  os  tenant 
au  filet,  assujettir  votre  viande  par  de  petits  atelets , et  faire  en  sorte 
qu’il  n’y  ait  pas  plus  de  viande  d’un  côté  que  de  l’autre.  Si  votre 
pièce  n’était  pas  embrochée  bien  juste,  vous  mettriez  un  gros  atelet 
sur  le  filet  dur,  et  vous  l’attacheriez  à chaque  bout  de  la  ficelle,  en 
la  serrant  le  plus  possible  : c’est  le  filet  mignon  qui  est  en  vue. 
On  sert  cet  aloyau  pour  relever  de  grosses  pièces;  on  sert  aussi 
une  sauce  piquante , avec  beaucoup  de  cornichons  dessous.  Cette 
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pièce  est  excellente  étouffée  clans  nue  braisière,  cuite  sans  mouiller, 
lèn  dessus,  feu  dessous. 

Aloyau  à lu  Godard. 

Vous  prenez  un  aloyau  de  trente  livres  bien  couvert,  et  coupé  car- 
rément ; vous  le  désossez,  c’est-à-dire,  lui  retirez  la  grosse  chaîne, 
et  laissez  les  bouts  des  fausses  côtes.  Piquez  vos  chairs  maigres  avec 
du  lard,  jambon  et  langues  à l’écarlate  ; troussez  votre  aloyau,  le 
filet  mignon  en  dessus,  bien  couvert  de  sa  graisse,  et  le  ficelez. 
Yous  le  mettez  dans  une  braisière  avec  quatre  carottes,  autant  d’o- 
gnons,  quelques  clous  de  girolle,  ail  et  laurier  ; votre  aloyau  doit  être 
bien  couvert  de  bardes  de  lard  et  de  débris  de  viande.  Vous  salez  à 
proportion  de  pouvoir  vous  servir  de  votre  fond;  mouillez  votre  brai- 
sière avec  une  bouteille  de  vin  de  Madère  et  quelques  bons  dégrais- 
sis.  Vous  faites  bouillir  et  placez  votre  braisiere  de  manière  à ce 
qu’elle  bouille  pendant  six  heures  ; vous  aurez  soin  de  bien  l'entou- 
rer de  cendres  chaudes  et  d’entretenir  un  bon  leu  dessus  : quand 
votre  aloyau  sera  cuit,  vous  l’égoutterez  et  le  laisserez  refroidir  sous 
une  presse,  afin  qu’il  prenne  une  belle  forme.  Vous  passerez  votre 
fond  au  tamis  et  le  ferez  dégraisser  au  coin  d’un  fourneau;  le  faire 
clarifier  avec  deux  blancs  d’œufs,  passer  à la  serviette  et  réduire  à 
demi-glace.  Vous  parez  votre  aloyau,  le  mettez  sur  une  feuille  dans 
une  braisière  : prenez  la  moitié  de  votre  fond  et  plein  une  cuillère 
de  consommé.  Faites  mijoter  votre  aloyau  pendant  deux  heures, 
ayant  soin  de  l’arroser  avec  son  fond  , et  mettez  beaucoup  de  feu  sur 
le  couvercle  de  la  braisière , afin  qu’il  prenne  une  belle  couleur. 

Vous  égouttez  votre  aloyau,  le  placez  sur  un  grand  plat,  le 
garnissez  de  quatre  pigeons  innocens,  quatre  beaux  ris  de  veau  pi- 
qués, huit  grosses  quenelles  moulées  à la  cuillère  , huit  belles  écre- 
visses et  six  petits  atelets  de  volaille,  ou  autre  chose  que  vous  faites 
frire,  que  vous  piquez  dans  le  bout  de  votre  aloyau.  Vous  saucez 
votre  aloyau  avec  une  bonne  financière  dans  laquelle  vous  aurez 
mis  la  moitié  de  votre  demi-glace  ( Voyez  Ragoût  à la  Financière.); 
vous  glacez  tout  ce  qui  est  nécessaire  à glace,  et  servez  chaude- 
ment. [Relevé.  ] ( F.  ) 

Filet  mignon  d’ Aloyau  à la  Godard. 

Le  filet  de  bœuf  se  prépare  de  même  que  l’aloyau  : la  seule  dif- 
férence est  la  cuisson;  au  lieu  de  six  heures,  en  deux  il  peut  être 
cuit  : vous  le  mettez  sous  presse  , le  parez,  le  faites  glacer  et  le  ser- 
vez de  même  que  l’aloyau.  (F.  ) 

Noix  de  Bœuf  à V Etoujjfdde. 

Vous  piquez  votre  noix  de  bœuf  avec  du  lard  et  du  jambon,  la 
faites  cuire  et  braiser  comme  l’aloyau.  Au  lieu  de  mouiller  avec  du 
vin  de  Madère,  vous  la  mouillez  avec  une  bouteille  de  vin  blanc  et 
un  verre  d’eau-dc-vie.  Quand  elle  est  cuite  , vous  passez  votre  fond, 
le  faites  clarifier.  Faites  mijoter  votre  noix  comme  l’aloyau,  quand 
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clic  est  bien  glacée,  vous  servez  avec  son  fond  réduit  à demi- 
glace.  (F.) 

Côte  de  Bœuf  à V Êlouffade. 

Se  prépare  de  même  que  la  noix  de  bœuf.  (F.) 

Filet  de  Bœuf  au  vin  de  Madère . 

Vous  piquez  un  filet  de  bœuf  comme  pour  rôt,  et  le  piquez  de 
moyen  lard  en  dedans.  Marquez-le  dans  une  casserole  avec  quel- 
ques racines  et  un  bouquet  assaisonné  , le  mouillez  avec  un  verre  de 
vjn  de  Madère  et  un  peu  d’eau-de-vie;  faites-le  cuire  et  glacer 
comme  une  noix  de  veau.  • 

Quand  votre  filet  est  cuit,  vous  passez  votre  fond,  le  faites  dé- 
graisser et  réduire  avec  un  peu  d’espagnole  : vous  dressez  votre  filet 
avec  une  garniture  à la  flamande  ( Voyez  Garnitures.  ),  et  le  sau- 
cez avec  votre  fond  réduit.  ( F.  ) 

Culotte  de  Bœuf,  noix  et  poitrine  façon  d’ Hambourg. 

Vous  prenez  une  culotte  de  bœuf  sans  être  trop  grasse;  la  désos- 
sez et  parez.  Vous  frottez  toutes  les  chairs  maigres  avec  une  livre 
de  salpêtre;  ensuite  vous  placez  dans  un  vase  qui  puisse  être 
clos  exactement,  votre  pièce  de  bœuf,  avec  laurier,  thym,  ail,  clous 
de  girofle,  coriandre;  vous  couvrez  de  sel  votre  pièce,  et  bouchez 
votre  vase  de  manière  que  l’air  n’y  pénètre  pas.  Au  bout  de  neuf 
ou  quinze  jours,  vous  retirez  votre  bœuf  du  vase,  le  lavez  à plusieurs 
eaux  et  le  faites  cuire,  enveloppé  d’un  linge  blanc,  dans  une  mar- 
mite avec  de  l’eau  et  quelques  racines.  Au  bout  de  huit  heures  de 
cuisson  , vous  l’égouttez,  le  faites  refroidir  et  vous  en  servez  comme 
du  jambon.  ( F.  ) 

Rosbif  à V Anglaise  . 

Le  rosbif  à l’anglaise  n’est  pas  ce  que  beaucoup  de  personnes 
prétendent. 

Vous  prenez  quatre  ou  six  côtes  couvertes;  vous  dégarnissez  le  bout 
de  l’os  de  la  côte;  vous  couchez  votre  rosbif  sur  broche  et  le  faites 
tourner  à feu  égal  et  bon  pendant  trois  heures;  vous  vous  assurez 
si  votre  viande  ne  dessèche  pas.  Les  Anglais  aiment  la  viande  cuite 
à point,  au  lieu  que  les  Italiens  et  les  Espagnols  mangent  les  viandes 
desséchées  et  même  brûlées:  vous  servez  votre  rosbif  avec  des  pom- 
mes de  terre  cuites  à l’eau  ou  frites  entières.  ( F.  ) 

Pièces  bouillies  à V Anglaise. 

Vous  prenez  une  bonne  culotte  de  bœuf,  que  vous  désossez  et 
parez  : laites— 1 a ensuite  saler  au  sel  marin  pendant  quatre  jours,  et 
cuire  après  dans  de  I eau  , avec  quelques  racines,  seivez  cette  piece 
de  bœuf  un  peu  ferme  de  cuisson,  chaude  ou  froide.  ( F.  ) 

Alojau  à la  Bretonne. 

Vous  mettez  à la  broche  un  aloyau , le  faites  rôtir;  le  servez  avec 
une  bretonne  dessous.  ( Voyez  Bretonne.  ) Vous  pouvez  vous  servir 
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d’un  aloyau  braisé,  en  le  faisant  réchauffer  dans  un  bon  fond;  les, 
desserts  de  l’aloyau  à la  Godard  peuvent  vous  servir.  ( F.  ) 

Morceaux  d Aloyau  ou  autres  à la  Cuisinière. 

Vous  prenez  un  morceau  de  bœuf  bien  couvert;  vous  le  piquez 
de  gros  lard,  l’assaisonnez  avec  sel,  poivre,  épices  : ficelez  votre 
pièce  de  bœuf,  et  niarquez-la  dans  une  casserole  avec  un  morceau 
de  petit  lard,  douze  carottes  tournées  en  gros  bâtonnets,  autant  de 
navets  et  ognons  : ajoutez  sel,  poivre,  deux  clous  de  girofle,  mus- 
cade. Mouillez  votre  braisière  avec  un  verre  de  vin  blanc  ei  de  l’eau. 
Faites  cuire  tout  ensemble  pendant  quatre  heures,  à petit  feu,  et 
bien  couvert.  Quand  votre  viande  est  cuite,  vous  mettez  douze 
pommes  de  terre  épluchées  à cru  et  de  la  grosseur  de  vos  carottes 
que  vous  faire  cuire  dans  votre  fond,  ce  qui  n’exige  qu’un  instant. 
Vous  égouttez  voire  bœuf  sur  un  plat , et  rangez  vos  légumes  autour 
sans  les  écraser.  Vous  dégraissez  votre  fond,  le  faites  réduire  à moi- 
tié et  le  versez  sur  votre  bœuf.  (F.  ) 

Bifteck  sauté  au  vin  de  Madère. 

Vous  retirez  les  peaux  et  nerfs  d’un  filet,  vous  le  coupez  en  esca- 
loppes  égales  d’un  demi-quart.  Vous  aplatissez  et  parez  en  forme 
ronde  : vous  faites  fondre  du  beurre  dans  un  sautoir;  placez  vos  bif- 
tecks dessus  etles  poudrez  de  sel  et  gros  poivre  : au  moment  de  ser- 
vir, vous  les  faites  sauter;  quand  ils  sont  bien  raides  des  deux  côtés, 
vous  les  dressez  en  couronne  sur  un  plat  : égouttez  votre  beurre  du 
sautoir  et  conservez  le  fond  : mettez  dans  votre  sautoir  un  bon  verre 
de  vin  de  Madère;  faites-le  réduire  avec  un  peu  de  glace  de  veau  et 
peu  d’espagnole  au  moment  de  jaunir.  Mettez  un  peu  de  beurre  de 
piment.  Si  votre  sauce  se  trouvait  nébuleuse,  vous  la  passeriez  à 
l’étamine.  (F.) 

Bifteck  dans  sa  glace. 

Cette  entrée  se  prépare  de  même  que  le  filet  au  vin  de  Madère , 
avec  la  différence  que  l’on  ne  met  point  de  vin  de  Madère  dans  la 
sauce.  (F.) 

Bifteck  sauté  aux  Olives . 

Vous  préparez  vos  filets  sur  un  sautoir  comme  les  filets  sautés  au 
vin  de  Madère.  Quand  ils  sont  cuits,  vous  les  sautez  avec  un  mor- 
ceau de  graisse  et  de  beurre  fin  : drcssez-Ies  sur  votre  plat,  en  cou- 
ronne au  milieu;  meltez-y  un  ragoût  d’olives.  (Voyez  Olives  far- 
cies. ) ( F.  ) 

Bifteck  grillé  à V (Anglaise. 

Vous  coupez  vos  filets  comme  ci-dessus,  les  poudrez  de  sel  et 
gros  poivre;  les  trempez  dans  le  beurre  fondu  , ensuite  dans  la  mie 
de  pain  : drcssez-les  sur  votre  plat,  avec  une  maître  d’hôtel  des- 
sous. ( Voyez  Maître  d’hôtel.  ) ( F.  ) 


Filet  de  Bœuf piqué  en  forme  de  Chevreuil. 

Vous  prenez  un  beaufiletde  bœuf,  que  vous  coupez  en  six  mor- 
ceaux (l’égale  longueur,  de  manière  à ce  qu’ils  forment  un  filet  de 
chevreuil.  Voua  aplatirez  vos  filets,  et  les  parerez  bien;  vous  les 
faites  mariner  au  vinaigrç.  Coychcz-les  sur  broche  , en  forme 
de  demi-cercle,  ou  sautez  dans  la  même  forme;  quand  ils  sont 
cuits  , Vous  les  sautez  dans  de  la  glace;  dressez -les  en  couronne 
sur  vçtre  plat,^  ayant  soin  de  les  glacer  et  saucer  avec  une  bonne 
poivrade.  ( F.  ) 

Filet  de  Bœuf  à la  Polonaise. 

V’ous  prenez  un  filet  de  bœuf  que  vous  parez  de  tous  ses  nerfs  et 
peaux  ; vous  émincez  votre  filet  le  plus  qu’il  est  possible  ; vous 
émincez  de  même  de  l’ognon  , en  assez  grande  quantité  pour  qu’il 
forme  le  même  volume  que  votre  filet;  vous  émincez  de  l’écorce 
de  citron  , comme  pour  la  sauce  bigarade  : le  tout  ainsi  préparé  , 
vous  foncez  une  casserole  debeurre  ; mettez  un  litd’ognon,  ensuite 
un  lit  de  filets  , et  entre  chaque  lit,  beurre,  sel , poivre  , muscade  , 
cannelle,  citron,  et  un  peu  de  mie  de  pain  ou  chapelure.  Faites 
cuire  le  fout  ensemble  sans  le  remuer,  au  four,  comme  un  pâté. 
Au  bout  de  trois  heures  de  cuisson  , vous  relirez  votre  casserole  du 
four  : maniez  le  tout  ensemble;  dressez-le  en  rocher  sur  un  plat,  et 
le  masquez  avec  de  l’espagnole  réduite.  ( F.  ) 

Côtes  de  Bœuf  à la  gelée. 

Vous  prenez  deux  belles  côtes  d’égale  longueur.  Vous  piquez  vos 
eûtes  en  gros  lard,  jambon,  ou  langues  à l’écarlate;  enlourez-le  de 
bardes  de  lard,  et  enveloppez  vos  côtes  chacune  dans  un  linge 
blanc:  les  contenant  toujours  dans  leur  forme,  vous  les  mettrez 
dans  une  braisière  avec  deux  pieds  de  veau , jarret  de  veau  , pâtes 
de  volaille,  quelques  couennes  de  lard  bien  grattées  et  bien  lavées, 
des  débris  de  veau  ou  de  bœuf,  et  de  volailles.  Vous  assaisonnerez 
votre  braisière  de  sel,  poivre,  quatre  clous  de  girofle  , ognons  , 
carottes,  laurier,  ail,  thym,  un  bon  bouquet  de  persil  ; vous  la 
mouillerez  avec  une  bouteille  de  vin  blanc,  un  verre  d’eau-de-vie, 
et  du  grand  bouillon;  vous  ferez  partir  votre  braisière;  vous  la 
placerez  de  manière  qu’elle  bouille  pendant  cinq  heures,  bien  dou- 
cement et  bien  étouffée.  Quand  vos  côtes  seront  cuites,  vous  les 
égoutterez  et  les  mettrez  sous  presse  pour  refroidir;  vous  passerez 
votre  fond  au  tamis  , le  ferez  dégraisser  sur  le  coin  d’un  fourneau  , 
l’écumerez  jusqu’à  ce  qu’il  ne  fasse  plus  de  peaux.  Vous  prendrez 
quatre  blancs  d’œufs  que  vous  battrez  avec  un  verre  d’eau  fraîche  ; 
vous  le  verserez  dans  votre  fond,  en  le  remuant  un  peu  fort.  Vous 
faites  réduire  votre  gelée  jusqu’à  ce  qu’elle  soit  à son  point;  alors 
vous  la  passez  à la  serviette  double,  et  la  faites  prendre  à la  glace 
dans  un  moule  ou  casserole.  Vous  déballez  vos  côtes,  les  parez  en 
leur  laissant  une  belle  forme;  vous  les  glacerez  et  les  placerez  sur 
un  grand  plat  ovale,  les  deux  os  des  côtes  dans  le  milieu  du  plat; 
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vous  décorez  vos  côtes  avec  de  la  gelée,  et  sur  le  bord  de  votre  plat 
vous  placerez debeauxeroûtons  de  gelée.  Servirfroid.  [Relevé. ](F.) 

Hachis  de Jilet  de  Bœuf. 

Vous  prenez  du  filet  rôti  ; vous  en  retirez  le  lard  et  la  graisse; 
vous  ne  gardez  seulement  que  la  chair;  vous  hachez  cette  viande 
rôtie,  jusqu’à  ce  qu’elle  soit  fine  comme  de  la  mie  de  pain  ; vous 
aurez  une  bonne  espagnole  réduite  et  bien  bouillante  ; vous  mettrez 
vos  viandes  hachées  dedans.  Vous  mettrez  le  tout  ensemble,  en  y 
ajoutant,  au  moment  de  servir,  un  morceau  de  beurre  fin.  Vous 
servez  votre  hachis  avec  des  œufs  mollets  autour,  ou  bien  avec  des 
croûtons.  ( F.  ) 

Dolpeltes  à V Italienne. 

Elles  se  préparent  de  même  que  le  hachis.  Quand  vos  chairs  se- 
ront dans  l’espagnole,  vous  y ajouterez  un  peu  de  mie  de  pain  et 
un  peu  de  fromage  parmesan  râpé,  du  gros  poivre,  et  deux  œufs  ; 
vous  laisserez  refroidir  votre  appareil.  Quand  il  sera  froid  , vous 
le  mouillerez  en  grosses  boules;  vous  le  panerez  à l’œuf,  avec 
un  peu  de  fromage  parmesan  dans  la  mie  de  pain;  vous  les  ferez 
frire  dans  du  beurre  clarifié  ou  de  la  friture;  vous  les  égoutterez  et 
ferez  mijoter  dans  de  la  sauce  tomate;  vous  les  dresserez  sur  votre 
plat  glacé,  avec  sauce  tomate  dessous.  ( F.  ) 

Coquilles  de  palais  de  Bœuf. 

Vous  coupez  vos  palais  en  gros  dés,  autanlde  champignons;  les 
mettrez  dans  une  allemande  bien  réduite  avec  un  peu  de  beurre, 
de  persil,  un  jus  de  citron;  vous  mettrez  votre  appareil  dans  vos 
coquilles,  les  passerez  avec  de  la  mie  de  pain,  et  un  peu  de  par- 
mesan râpé,  un  peu  de  beurre  fondu  dessus  : faites  prendre  cou- 
leur à vos  coquilles  au  four , ou  four  de  campagne.  ( F.  ) 

Coquilles  de  cervelle  de  Bœuf. 

I.es  coquilles  de  cervelle  se  préparent  de  même  que  celles  de 
palais  de  bœuf.  ( Voyez  Palais  de  bœuf.  ) ( F.  ) 

Crépinettes  de  palais  de  Bœuf. 

Quand  vos  palais  sont  cuits,  vous  les  mettez  sous  presse  pour 
leur  faire  prendre  une  forme.  Vous  les  parerez  de  la  longueur  du 
doigt;  vous  couperez  une  douzaine  d’ognons  en  dés,  les  ferez 
blanchir  et  rafraîchir,  cuire  à blanc  avec  un  morceau  de  beurre, 
sel,  poivre,  ail,  laurier  et  muscade.  Votre  ognon  étant  cnit,  vous 
mettrez  deux  cuillères  à pot  de  velouté,  et  ferez  réduire  votre 
ognon,  afin  qu’il  forme  une  pâte  ; et  , le  liant  avec  quatre  jaunes 
d’œufs,  vous  ferez  refroidir  votre  ognon,  et  envelopperez  vos  palais 
dans  la  sauce, de  manière  qu’ils  forment  un  ovale  long;  en  les  couvrant 
d’une  crépinette  de  cochon,  vous  les  placerez  sur  un  plat  profond 
et  ferez  prendre  couleur  au  four  : vous  les  dresserez  en  couronne 
sur  votre  pial.  Servez  avec  un  jus  clair,  à sauce  tomate.  ( F). 
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Cervelles  'en  crépinettes. 

Vous  préparez  votre  entrée  par  demi-cervelle  avec  le  même  ap- 
pareil que  le  palais  de  bœuf.  Servez  de  même.  ( F.  ) 

Cervelles  en  sauce  aurore. 

Vous  prenez  quatre  cervelles  bien  épluchées,  blanchies,  et  cuites 
dans  une  marinade  au  vin  blanc.  Quand  elles  sont  cuites,  vous  en 
faites  seize  morceaux,  en  fendant  vos  demi-cervcllcs  par  moitié  : 
dressez-le  en  couronne  sur  un  plat.  Sauce  aurore.  ( Voyez  Sauce 
aurore.  ) , ( F.  ) 

Cervelles  au  Soleil. 

Quand  vos  cervelles  sont  cuites  comme  ci-dessus,  vousles  cou- 
pez par  moitié,  les  placez  sur  un  plafond,  les  saucez  et  masquez 
avec  une  allemande  bien  réduite,  dans  laquelle  vous  aurez  mis  un 
peu  de  fond  de  votre  marinade  et  un  peu  de  fines  herbes  à papil- 
lotes. Quand  vos  cervelles  seront  froides,  vous  les  panerez  par  deux 
ibis  à l’œuf,  et  les  ferez  frire.  Au  moment  de  servir,  vous  les  dres- 
serez en  couronne  sur  un  plat.  Sauce  d’un  aspic  claire.  ( F.  ) 

Cervelles  à la  Poulette. 

Vos  cervelles  dressées  comme  celles  à l’aurore  , vous  les  saucerez 
avec  de  l’allemande  réduite,  quevousferez  bouillir,  au  momentde 
servir,  avec  un  peu  de  champignons;  vous  y mettrez  un  beurre  de 
persil,  et  quart  de  beurre  fin  , que  vous  remuerez  avec  voire  alle- 
mande, afin  qu’elle  ne  tourne  pas  en  huile;  bon  jus  de  citron,  et 
gros  poivre.  Servez  très-chaud.  ( F.  ) 

Cervelles  de  Bœuf  à la  Mayonnaise. 

Vous  prenez  quatre  belles  cervelles,  que  vous  épluchez  et  faites 
dégorger  dans  l’eau;  faites-les  blanchir  avec  de  l’eau,  du  vi- 
naigre et  du  sel  ; vous  mettrez  rafraîchir  et  cuire  dans  une  marinade 
des  nouelles  avec  du  vin  blanc.  ( Voyez  Marinades.  ) Vos  cervelles 
cuites,  vous  les  égouttez  et  les  laissez  refroidir;  coupez-les  par  la 
moitié  ; parez-les  d’une  forme  égale;  dressez-les  en  couronne  sur  un 
plat;  saucez -les  avec  une  sauce  mayonnaise,  verte  ou  blanche 
( Voyez  Mayonnaise.  ),  avec  de  beaux  croûtons  de  gelée,  sur  les 
bords  du  plat.  ( F.  ) 

Émincé  de  palais  de  Bœuf  à l’Ognon. 

Vous  émincez  vingt  grosognons,  après  avoir  retiré  les  deux  bouts 
cl  le  cœur  : vous  observerez  que  votre  ognon  soit  bien  égal  ; vous  le 
ferez  frire  jusqu’à  ce  qu’il  ait  la  couleur  de  paille;  vous  l’égoutterez 
sur  un  linge  blanc,  le  mettrez  dans  une  casserole  avec  deux  cuille- 
rées de  consommé,  un  peu  de  sucre  et  de  beurre,  le  ferez  mijoter 
ainsi  une  heure,  jusqu’à  ce  qu’il  soit  réduit  à glace  : vous  y ajoute- 
rez deux  cuillerées  à ragoût  d’espagnole  bien  réduite  et  vos  palais 
de  bœuf  que  vous  coupez  en  liards  très-minces.  Servir  très-chaud  , 
avec  des  croûtons  ou  fleurons.  (F.) 
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Émincé  de  palais  de  Bœuf  aux  Champignons. 

Vous  émincez  quatre  mani veaux  de  champignons  que  vous  fuites 
, cuire  avec  du  beurre  , sel  et  citron  ; vous  les  faites  réduire  à glace  ; 
vous  y mettez  deux  cuillerées  d’allemande,  ou  du  velouté  bien  ré- 
duit, et  lié  avec  deux  jaunes  d’œufs  : vous  mettrez  vos  palais  comme 
, ci-dessus  ; faire  bien  chauffer  le  tout  ensemble;  le  dresser  sur  un  plat 
avec  des  enjôlons,  fleurons,  ou  dans  une  casserole  au  riz.  ( F.) 

Palais  de  Bœuf  à V Italienne. 

Vous  coupez  vos  palais  de  bœuf  en  Iiards  ; mettez-les  dans  une 
casserole  avec  un  verre  de  vin  blanc,  des  champignons,  du  persil, 
des  échalotes  hachées  bien  fines  : vous  faites  ensuite  réduire  le  tout 
à glace,  vous  y ajoutez  deux  demi-cuillerées  d’espagnole  et  un  peu 
de  glace.  Dressez  et  servez  de  même  que  les  langues  de  bœuf.  (V  oyez 
ici-dessus.)  (F.) 

Cromesquis  de  palais  de  Bœuf. 

Vous  coupez  en  petits  dés  quatre  palais  de  bœuf,  un  gorgé  de 
ris  de  veau,  douze  gros  champignons,  et  quatre  truffes  dans  la  sai- 
son; vous  faites  réduire  de  l’allemande  avec  vos  champignons  et 
truffes  : quand  votre  sauce  est  réduite  , jusqu’à  ce  qu’elle  forme  une 
pâte,  vous  mettez  dedans  vos  palais  à ris,  gros  comme  une  noix  de 
beurre  fin,  et  un  peu  de  muscade;  vous  maniez  le  tout  ensemble, 
le  laissez  refroidir,  les  moulez  en  forme  longue,  grosse  comme  le 
petildoigt.  Vous  aurez  de  la  lélipe  cuite  dans  le  moment;  et,  refroi- 
die , vous  la  couperez  le  plus  mince  possible,  comme  des  bardes 
de  lard,  et  toutes  de  même  grandeur;  vous  placerez  votre  chair  sur 
chaque  morceau  de  tétine  , de  manière  à ce  qu’ils  soient  enveloppés 
au  moment  de  servir;  vous  tremperez  vos  cromesquis  dans  une  pâte 
à frire,  et  les  ferez  frire  comme  une  marinade;  vous  les  dresserez 
sur  un  plat  avec  un  joli  bouquet  de  persil  frit.  (F.  ) 

Cromesquis  de  cervelles  de  Bœuf  et  d' Amourette. 

Les  cromesquis  de  cervelles  de  bœuf  et  d’amourette  se  préparent 
de  même  que  celles  de  palais  de  bœuf.  ( Voyez  ci-dessus.)  (F.  ) 

Cotes  de  Bœuf  à la  Milanaise. 

Vous  prenez  une  côte  préparée  comme  au  vin  de  Madère  ; quand 
elle  est  bien  parée,  bien  glacée  et  réchauffée  dans  son  fond,  vous 
avez  du  macaroni  blanchi;  quand  il  est  cuit,  vous  l’égouttez  dans 
un  passoir,  et  le  sautez  dans  le  fond  de  votre  côte  de  bœuf,  avec  du 
fromage  de  Parme,  gros  poivre  et  beurre.  Vous  dressez  votre  maca- 
roni sur  votre  plat,  et  placez  votre  côte  dessus,  bien  glacée  : servez 
chaudement.  (F.) 

Cotes  de  Bœuf  couvertes  aux  Kpi nards  ou  à la  Chicorée. 

Vous  prendrez  quatre  belles  côtes  de  bœuf  couvertes;  vous  cou- 
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pcrcz  les  os  do  la  chaîne  et  le  bout  des  côtes;  vous  les  faites  cuire  à 
la  broche,  comme  le  rosbif  à l’anglaise  : vous  servez  vos  côtes  sui- 
des épinards  ou  de  la  chicorée.  ( F.  ) 

Relevé  de  queues  de  Bœuf  à la  Flamande. 

Vous  faites  braiser  deux  belles  queues  de  bœuf,  coupées  par 
nœuds,  dans  un  même  fond  que  l’aloyau  au  vin  de  Madère;  quand 
vos  queues  de bœuf  sont  cuites,  vousks  égouttez.  Dégraissez  votre 
fond,  passez-le  à la  serviette,  et  failcs-le  réduire  à demi-glace.  Vos 
queues  étant  bien  parées,  vous  les  faites  mijoter  pendant  uneh  ^ure 
dans  leur  demi-glace  , jusqu’à  ce  qu’elles  aient  bien  pris  leur;  ace. 
Vous  dresserez  vos  queues  sur  un  grand  plat  ovale,  avec  un  jo’li  cor- 
don de  laitue  autour.  ( Voyez  la  Garniture  à la  Flamande.)  (F.) 

Amouretles  de  Bœuf  en  marinade. 

Vous  préparerez  vos  amouretles  comme  les  cervelles,  et  les  ferez 
cuire  de  même;  quand  elles  seront  cuites,  vous  les  ferez  égoutter, 
les  couperez  toutes  de  même  longueur,  et  les  ferez  frire  en  pâte.  (F.) 

Huile  de  Pieds  , Mufles  et  Oreilles  de  Bœuf. 

Vous  prendrez  la  quantité  de  pieds,  de  mufles  et  d’oreilles  de 
bœuf,  dont  vous  aurez  besoin  : vous  désossez  vos  pieds  et  les  laisse- 
rez dégorger  pendant  vingt-quatre  heures  dans  une  eau  courante; 
vous  mettrez  vos  issues  dans  une  grande  marmite,  avec  de  l’eau, 
et  ferez  bouillir  le  tout,  pendant  deux  fois  vingt-quatre  heures,  à pe- 
tit feu,  et  bien  couvert.  Vous  remplirez  votre  marmite  avec  de  l’eau 
fraîche;  vous  enlèverez  votre  huile  avec  une  cuillère,  et  la  mettrez 
dans  votre  vase  rempli  d’eau,  et  la  laisserez  refroidir  ainsi  pendant 
deux  jours.  Vous  enlèverez  votre  huile  dans  des  vases  propres,  et 
vous  vous  en  servirez  pour  frire  : on  peut  se  servir  de  la  colle  et  la 
réduire.  (F.) 

Palais  de  Bœuf  aux  Fines  herbes. 

Vous  préparerez  vos  palais  de  bœuf  en  liards,  et  la  même  quantité  de 
tétines  de  veau  ; vous  aurezdefinesherbesàpapillotesque  vousmêle- 
rez  avec  un  peu  de  farce  et  quenelle;  vous  maniez  le  tout  ensemble 
avec  deux  jaunes  d'œufs;  vous  mettez  un  peu  de  cette  farce  sur  un 
plat  d’argent  ou  casserole,  et  rangez  un  morceau  dc'palais  et  un  de 
tétine,  un  lit  de  farce  en  forme  de  pyramide;  vous  poudrez  de  cha- 
pelure votre  gratin  et  mettez  un  peu  de  beurre  fondu.  Mouillez  avec 
un  verre  de  vin  blanc,  faites-lui  prendre  couleur  et  gratin,  au  four 
de  campagne;  servez  avec  votre  entrée  un  peu  d’italienne  ou  d’es- 
pagnole réduite.  (F.) 

Rognons  de  Bœuf  sauté. 

Vous  préparez  un  rognon  de  bœuf  en  l’éminçant,  comme  pour 
des  rognons  au  vin  de  Champagne  : vous  mettrez  un  morceau  de 
beurre  dans  une  poêle  avec  vos  rognons,  et  persil  haché,  écha- 
lotes, champignons,  sel  et  poivre,  un  peu  du  muscade.  Vous  ferez 
sauter  vos  rognons  à grand  îeu  , afin  qu’ils  ne  jettent  pas  leur  jus; 
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vous  les  liez  avec  une  pincée  de  farine,  et  les  mouillez  avec  un  demi- 
verre  île  vin  blanc,  deux  cuillerées  d’espagnole;  vous  les  retirez  du 
.feu  sans  les  laisser  bouillir;  vous  les  lie/,  avec  un  morceau  de  beurre 
ilin  et  un  jus  de  citron  : servir  chaudement  avec  des  crofttons  de  pairi 
■ autour.  (F.) 

Gras-double  à la  Provençale. 

Vous  prendrez  le  plus  épais  du  gras-double,  c’est-à-dire,  quand  il 
sera  lavé  et  blanchi,  vous  le  gratterez  et  laverez  à plusieurs  eaux; 
vous  le  ferez  cuire  avec  une  livre  de  lard  râpé,  deux  carottes,  deux 
. Ognons,  dont  un  piqué  de  quatre  clous  de  girolle,  laurier,  thym, 
ail,  gros  poivre,  persil  et  deux  petits  pimens  enragés  : vous  les 
mouillerez  avec  une  bouteille  de  vin  blanc  et  une  cuillerée  de  dé- 
graissis  de  consommé;  vous  ferez  cuire  votre  gras-double  pendant 
huit  heures,  à petit  feu;  vous  le  laisserez  refroidir  dans  son  fond, 
vous  le  ferez  réchauffer  et  égoutter  : vous  le  couperez  en  filets  égaux. 

Vous  avez  préparé  d’avance  douze  ognons  coupés  en  filets,  que 
vous  faites  frire  dans  de  l’huile,  avec  un  peu  d’ail  et  persil  haché  : 
vous  égouttez  la  moitié  de  votre  huile,  et  faites  bouillir  votre  gras- 
double,  avec  vos  ognons  et  un  peu  du  fond  de  la  cuisson.  Les  ser- 
vir le  plus  chaudement  possible  après  avoir  mis  dessous  des  croû- 
tons et  croûtes  de  pain  chapelés , que  vous  avez  trempés  dans  de 
l’huile,  poudrés  de  sel  et  gros  poivre  , et  séchés  sur  le  gril.  ( F.  ) 

Gras-double  à la  Milanaise. 

Vous  couperez  votre  gras-double  en  filets,  et  le  ferez  cuire  comme 
ci-dessus,  avec  cette  différence  de  l’ognon  frit  dans  l’huile  : quand 
votre  gras-double  sera  cuit  et  bien  réduit,  vous  aurez  une  soupière 
dans  laquelle  vous  mettrez  des  croûtons  de  pain  dans  le  fond,  un  lit 
de  gras-double,  un  de  fromage  de  Parmesan  râpé,  et  ainsi  de  suite. 
11  est  nécessaire  de  le  faire  gratiner.  (F.  ) 

DU  VEAU. 

Le  veau  de  deux  mois  est  le  meilleur;  celui  de  Pontoise  est  le 
préféré  : il  n'a  pas  la  chair  très-blanche  qüand  elle  est  crue , mais 
elle  est  fine,  et  elle  blanchit  en  cuisant  : c’est  un  manger  délicieux. 
Les  veaux  noirs  ne  valent  rien  pour  les  issues. 

Tête  de  Veau  au  naturel. 

Vous  prenez  une  tète  de  veau  échaudée;  vous  la  désossez  jus- 
qu’aux yeux;  vous  en  ôtez  les  mâchoires  inférieures,  et  vous  cou- 
pez la  mâchoire  supérieure  jusqu’à  l’œil;  vous  mettez  dégorger 
votre  tête  pendant  deux  ou  trois  heures;  vous  faites  bouillir  de 
l’eau  dans  un  grand  chaudron , et  vous  mettez  la  tête  dedans  ; vous 
avez  bien  soin  de  l’enfoncer  dans  l’eau  bouillante  pour  qu’elle  ne 
noircisse  pas  ; vous  écumez  bieh  votre  eau  , afin  qu’elle  ne  salisse 
pas  votre  tête  : quand  elle  a bouilli  une  demi-heure,  vous  l’ôtez 
du  chaudron,  et  la  mettez  dans  un  baquet  d’eau  froide;  vous  l’y 
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laissez  une  demi-heure,  afin  qu’elle  refroidisse;  après  cela  vous 
la  retirez  de  votre  baquet,  et  vous  l’essuyez  bien;  vous  flambez 
votre  tête  au-dessus  d’un  fourneau  bien  ardent  pour  en  brûler 
quelques  poils  qui  y seraient  encore;  vous  l’essuyez,  vous  en  ôlez 
la  langue,  les  peaux  blanches  et  dures  qui  sont  dans  l’intérieur  de 
la  bouche;  vous  rassemblez  les  peaux,  vous  ficelez  la  tête  de  ma- 
nière qu’elle  paraisse  entière;  vous  la  frottez  de  citron,  et  vous  la 
couvrez  d’une  barde  de  lard,  puis  vous  la  mettez  cuire  dans  un 
blanc  avec  la  langue.  ( V oyez  Blanc.  ) Quand  .votre  tète  est  dans 
votre  blanc,  vous  la  faites  bouillir,  vous  l’écumez,  vous  y mettez 
un  rond  de  papier  beurré , et  vous  la  faites  bouillir  tout  doucement. 
Trois  heures  suffisent  pour  la  cuire  : d’ailleurs,  vous  la  pressez 
avec  le  doigt;  si  la  chair  fléchit,  c’est  que  votre  tête  est  cuite  : 
alors,  au  moment  de  servir,  vous  la  retirez  de  votre  blanc,  vous 
l’égouttez , vous  la  dressez  sur  le  plat;  vous  coupez  la  peau  qui  est 
sur  le  crâne  avec  la  pointe  de  votre  couteau;  vous  ouvrez  le  crâne 
en  le  séparant  en  deux:  vous  ôtez  les  deux  os  qui  couvrent  la  cer- 
velle, eL  vous  la  laissez  à découvert;  vous  dépouillez  la  langue 
d’une  peau  dure  qui  la  renferme  : vous  la  fendez  en  deux  de  son 
long;  vous  la  poudrez  de  sel  fin,  de  gros  poivre;  vous  la  trempez 
dans  le  beurre;  vous  la  faites  griller;  vous  la  mettez  sur  le  mufle, 
de  la  tête;  vous  poudrez  votre  tête  de  persil  bien  fin  , et  la  servez 
avec  un  huilier,  ou  bien  vous  faites  chauffer  du  vinaigre  dans  une 
casserole  avec  du  sel,  du  poivre  fin  , de  la  ciboule  ou  des  échalotes, 
et  vous  mettez  celte  sauce  dans  une  saucière.  Cette  tête  se  sert 
pour  relever  le  potage. 

Tête  de  T eau  à la  Délitlcr. 

Ayez  une  tête  de  veau  bien  blanche;  vous  la  désossez  toute 
entière,  vous  la  mettez  dégorger  comme  la  précédente;  vous  la 
faites  blanchir  de  même,  vous  retirez  la  cervelle  qui  reste  dans  le 
crâne,  vous  la  faites  dégorger;  vous  enlevez  les  fibres  et  la  pre- 
mière peau  qui  la  couvre;  vous  la  faites  blanchir  dans  de  l’eau 
bouillante,  et  un  filet  de  vinaigre  après  ; vous  avez  un  petit  blanc 
dans  lequel  vous  la  faites  cuire.  Trois  quarts  d’heure  de  cuisson 
suffisent.  Votre  tête  de  veau  étant  bien  refroidie  , vous  la  sortez 
de  l’eau,  vous  l’essuyez  bien , vous  la  flambez  comme  la  précé- 
dente, vous  la  coupez  par  morceaux,  vous  laissez  les  yeux  entiers 
et  les  oreilles  de  même;  vous  ficelez  ces  morceaux,  et  les  faites 
cuire  comme  précédemment.  Quand  votre  tête  est  cuite,  au  mo- 
ment de  la  servir,  vous  la  sortez  du  blanc  ; vous  l’égouttez  et  la 
déficelez;  vous  dressez  vos  morceaux  sur  le  plat,  vous  séparez  la 
cervelle,  et  vous  la  mettez  aux  deux  extrémités;  vous  détachez  la 
langue,  vous  la  coupez  en  petits  carrés  gros  comme  des  dés  à jouer, 
et  vous  la  mettez  dans  la  sauce.  Vous  prendrez  presque  plein  une 
cuillère  à pot  d’espagnole,  dans  laquelle  vous  mettrez  une  demi- 
bouteille  de  vin  de  Chablis,  six  gousses  de  petit  piment  enragé 
bien  écrasé,  six  cuillères  à dégraisser  de  consommé:  vous  ferez 
réduire  votre  sauce  à moitié;  quand  elle  sera  réduite,  vous  y met- 
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Iroz  des  cornichons  tournés  en  petits  bâtons , votre  langue  en  dés 
et  des  champignons;  vous  verserez  ce  composé  sur  votre  tête* 

Te  te  de  l'eau  à la  Tortue. 

Vous  préparez  une  tête  en  morceaux  comme  la  précédente  ; vous 
-aurez  un  linge  lin  et  bien  blanc  de  lessive  , que  vous  laverez  dans 
, de  l’eau  propre;'  vous  l’étendrez  sur  la  table  , vous  y mettrez  des 
1 bardes  de  lard;  vous  prendrez  les  morceaux  de  cette  tête,  vous 
Iles  ficellerez,  vous  les  poserez  sur  vos  bardes,  et  vous  les  recou- 
vrirez ensuite  de  bardes  de  lard;  vous  envelopperez  ces  morceaux 
avec  le  linge,  vous  ficellerez  les  deux  bouts;  vous  mettrez  cette  tête 
ainsi  enveloppée  dans  une  braisière  ou  casserole  , et  vous  placerez 
une  poêle  par-dessus.  ( Voy.  Poêle.  ) Vous  y mettrez  une  bouteille 
de  vin  de  Madère  sec;  vous  ferez  bouillir  votre  cuisson  : quand  elle 
nuira  jeté  quelques  bouillons,  vous  la  ferez  mijoter;  vous  mettrez 
du  l’eu  sur  votre  couvercle,  et  vous  ferez  aller  votre  tête  tout  dou- 
cement. Trois  heures  de  cuisson  suffisent  : d’ailleurs  vous  la  son- 
derez avec  une  lardoire.  Si  les  morceaux  étaient  trop  fermes,  vous 
la  feriez  cuire  davantage  : au  moment  de  servir,  vous  prendrez  les 
- deux  bouts  de  votre  linge,  vous  le  retirerez  de  la  casserole,  vous 
le  déficellerez,  vous  égoutterez  vos  morceaux  et  votre  cervelle  qui 
■ sont  dedans;  vous  les  dresserez  sur  le  plat , et  vous  y verserez  le 
i ragoût  qui  suit  : 

Txagout  de  Tele  de  l'eau  à la  Tortue. 

Vous  prendrez  plein  quatre  cuillères  à pot,  ou  plus  (il  faut  que 
cette  sauce  soit  longue)  de  sauce  grande  espagnole  , que  vous  met- 
i Irez  dans  une  casserole  ; vous  y verserez  une  bouteille  de  vin  de 
Madère  sec,  plein  trois  cuillères  à pot  de  consommé,  dix  gousses 
• de  petit  piment  enragé  bien  écrasé  : vous  ferez  réduire  votre  sauce 
à moitié;  et,  quand  elle  sera  finie,  vous  mettrez  des  quenelles  de 
veau,  la  langue  coupée  en  morceaux,  des  crêtes  et  rognons  de 
i coqs  , des  petites  noix  de  veau  , des  riz  de  veau  en  morceaux  et 
d’autres  garnitures  cuites  : vous  pourrez  joindre  à cela  huit  ou  dix 
jaunes  d’œufs  durs,  douze  extrémités  d’œuls,  c’est-à-dire,  le  blanc 
dont  vous  couperez  le  bout  formant  une  petite  cuvette,  des  corni- 
chons tournés  en  bâtons,  des  champignons  tournés,  des  écrevisses', 
des  graines  de  capucines  confites  au  vinaigre  : vous  aurez  soin  que 
ce  ragoût  soit  bien  chaud  , mais  qu’il  ne  bouille  pas;  vous  le  verse- 
rez sur  la  tête  bien  dressée  en  pyramide.  Il  faut  que  ce  ragoût  soit 
d un  bon  sel.  Si  vous  n avez  pas  de  sauce,  vous  ferez  un  roux  un 
peu  fort,  afin  que  votre  sauce  soit  un  peu  longue;  vous  le  mouil- 
leiez  avec  un  peu  de  mouillement  de  quelque  cuisson  et  du  vin  de 
Madère;  vous  pourriez  aussi  prendre  le  mouillement  dans  lequel 
aura  cuit  votre  tête: au  délaut  d’autre  chose,  vous  mettrez  dans  vo- 
tre ragoût  les  garnitures  que  vous  aurez  , mais  toujours  des  corni- 
chons , des  œufs  durs,  des  quenelles  et  du  piment.  Si  vous  n’avez 
pas  de  poêle  pour  cuire  votre  tête,  vous  mettrez  un  morceau  de 
beurre  dans  une  casserole,  du  lard  râpé,  îles  tranches  de  citron 
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sans  écorce,  sans  blancs  ni  pépins;  trois  carottes,  quatre  ognons, 
trois  clous  de  girofle,  trois  feuilles  de  laurier  et  du  thym;  vous  pas- 
serez tout  Cela  avec  votre  beurre  ; quand  le  tout  sera  un  peu  frit  , 
\ous  mettrez  votre  bouteille  de  Madère  sec,  avec  un  peu  de  bouil- 
lon ; vous  ferez  bouillir,  vous  écumerez;  vous  jetterez  du  sel,  du 
gros  poivre  , et  vous  verserez  cet  assaisonnement  sur  votre  tête  de 
veau , que  yous  aurez  préparée  dans  votre  linge  , comme  il  est  dit 
à la  tête  de  veau  à la  tortue,  et  vous  la  ferez  cuire. 

Tête  de  T eau  frite. 

Quand  une  tête  de  veau  est  cuite  au  naturel,  ou  autrement,  vous 
la  coupez  par  morceaux  moyens  ; vous  la  mettez  dans  un  vase , 
vous  y versez  une  marinade  dessus.  ( Voyez  Marinade.  ) Ayez  soin 
que  tous  vos  morceaux  soient  trempés  dans  l’assaisonnement.  Yous 
faites  une  pâte  à frire  ; vous  égouttez  vos  morceaux  de  tête , et  les 
mettez  dans  votre  pâte  : il  ne  faut  pas  que  votre  friture  soit  très- 
chaude  pour  recevoir  vos  morceaux  de  tête. 

Tête  de  T eau  à la  Poulette. 

Yous  passerez  de  fines  herbes  dans  du  beurre  ; vous  y mettrez  un 
peu  de  farine;  vous  mouillerez  avec  du  bouillon,  un  peu  de  sel  et 
un  peu  de  gros  poivre;  vous  ferez  bouillir  votre  sauce  un  quart 
d’beure  ; vous  mettrez  vos  morceaux  de  tête  dedans;  vous  la  ferez 
mijoter  un  instant  afin  qu’elle  soit  chaude  : au  moment  de  servir  , 
vous  mêlerez  une  liaison  de  deux  ou  trois  œufs,  selon  que  votre 
ragoût  sera  grand  ; vous  tournerez  votre  ragoût  jusqu’à  ce  qu’il  soit 
lié  ; ne  le  laissez  pas  bouillir  avec  votre  liaison  dedans,  parce  qu’il 
tournerait  : du  moment  de  servir,  vous  y verserez  un  jus  de  citron 
ou  un  filet  de  vinaigre. 

Tête  de  Veau  farcie. 

Vous  désossez  une  tète  de  veau  toute  entière  : tâchez  de  ne  point 
la  crever, c’est-à-dire  , que  votre  tête  n’ait  aucun  trou  occasioné  par 
le  couteau  ; vous  aurez  attention  que  les  yeux  tiennent  après  la  tête  : 
quand  elle  sera  désossée  , vous  la  ferez  dégorger  à l’eau  froide;  vous 
la  ferez  blanchir  de  manière  que  votre  tête  ait  la  même  forme  que 
si  elle  avait  ses  os;  vous  la  mettrez  dans  l’eau  froide;  vous  l’essuie- 
rez, puis  vous  la  flamberez,  vous  ferez  du  godiveau.  ( Voyez  Godi- 
veau. ) Quand  il  sera  aux  trois  quarts  mouillé,  vous  y mettrez  deux 
cuillerées  à dégraisser  de  velouté  réduit;  vous  mettrez  dans  cette 
farce  un  peu  plus  de  quatre  épices,  de  persil  et  d’échalotes  hachées, 
que  de  coutume;  vous  remplirez  votre  tête  de  ce  godiveau,  en  lui 
faisant  prendre  sa  forme  première  avec  une  aiguille  à brider  et  de  la 
ficelle;  vous  la  couvrez  de  manière  qu’elle  conserve  sa  forme.  Quand 
votre  tête  sera  toute  préparée  , vous  la  frotterez  de  citron  ; vous  au- 
rez un  linge  bien  blanc  et  fin,  sur  lequel  vous  mettrez  des  bardes  de 
lard  ; vous  y poserez  votre  tête  et  vous  la  couvrirez  de  bardes  ; vous 
l’envelopperez,  vous  lierez  les  deux  bouts  de  votre  linge  : après 
vous  ficellerez  votre  tête  comme  si  c’était  une  pièce  de  bœuf,  afin 
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quven  Cuisant  elle  ne  se  déforme  pas;  vous  la  mettrez  dans  une  brai- 
sière;  vous  poserez  par-dessus  une  poêle  (V  oyez  Poêle.  ) que  vous 
aurez  mouillée  avec  deux  bouteilles  de  vin  de  Chablis;  vous  ferez 
niiioter  votre  tête  trois  heures  avec  du  feu  dessus  et  dessous;  vous 
la  tâterez  avec  le  doigt  ; si  les  chairs  sont  encore  trop  fermes,  vous 
la  ferez  aller  un  peu  plus  long-temps;  quand  elle  sera  cuite,  vous  la 
retirerez  de  votre  braisière,  en  prenant  les  deux  bouts  de  votre  linge; 
vous  la  déficellerez,  vous  la  laisserez  égoutter  avec  un  couvercle 
que  vous  glisserez  dessous;  vous  la  mettrez  sur  votre  plat,  et  vous 
vy  vi  rscrez  le  ragoût  qui  suit.  En  cas  que  vous  n’ayez  pas  de  poêle 
j.pour  faire  cuire  votre  tête,  vous  aurez  un  bon  morceau  de  beurre  et 
, du  lard  râpé,  quatre  carottes,  cinq  ognons , trois  clous  de  girofle, 
t trois  feuilles  de  laurier,  un  peu  de  thym,  des  tranches  de  deux  ci- 
ntrons, excepté  le  blanc  et  les  pépins;  vous  passerez  tout  cet  assai- 
sonnement : -quand  vous  verrez  quç  cela  aura  un  petit  frit,  vous  les 
mouillerez  avec  deux  bouteilles  de  vin  blanc  de  Chablis;  vous  y mettrez 
du  sel,  du  gros  poivre;  vous  ferez  bouillir  votre  assaisonnement, 
i vous  l’écuinerez,  et  vous  le  verserez  sur  votre  têie  , que  vous  aurez 
i préparée  comme  ci-dessus. 

• Ragoût  pour  la  Tête  farcie. 

Vous  mettrez  plein  quatre  cuillères  à pot  de  grande  espagnole, 
que  vous  verserez  dans  une  casserole;  vous  y mettrez  une  bouteille 
de  vin  blanc  de  Chablis,  deux  cuillères  à pot  de  consommé;  vous 
ferez  réduire  le  tout  à moitié  : votre  sauce  doit  être  bien  liée;  vous 
la  passerez  à l’étamine  dans  une  autre  casserole,  où  vous  aurez  mis 
des  boulettes  de  godiveau  poché  ( V oyez  Godiveau  poché.  ),  des  culs 
d’artichauts  cuits  dans  un  blanc  ( Voyez  Culs  d’Artichauls.  ),  ies 
champignons,  des  ris  de  veau  cliits  en  morceaux  et  des  écrevisses  ; 
• vous  tiendrez  ce  ragoût  chaud  sans  le  faire  bouillir  : au  moment  de 
-servir,  vous  verserez  ce  ragoût  sur  la  tête  de  veau  farcie. 


A la  Bourgeoise. 

Si  vous  n’avez  pas  de  sauce  pour  ce  ragoût,  vous  ferez  un  roux 
un  peu  fort,  parce  qu’il  faut  que  votre  sauce  soit  longue;  vous  le 
1 mouillerez  avec  un  fond  de  cuisson,  si  vous  en  avez;  sans  cela  vous 
] passeriez  au  tamis  de  soie  le  mouillement  dans  lequel  a cuit  votre 
• tête  ; vous  le  dégraissez  bien , et  vous  mouillez  votre  roux  avec; 
vous  y ajoutez  une  demi-bouteille  de  vin  blanc  de  Chablis,  plein 
' une  cuillère  à pot  de  bon  bouillon;  vous  laites  réduire  votre  sauce 
jnsqu’a  ce  qu’elle  soit  assez  liée;  vous  ia  dégraissez;  vous  la  pas- 
■ sez  a Petamine  dans  la  casserole  où  est  le  ragoût  préparé,  vous  y 
ajouterez  un  peu  île  gros  poivre;  vous  tiendrez  votre  ragoût  chaud 
sans  le  faire  bouillir. 

Pieds  de  T eau. 

Les  pieds  de  veau  se  font  cuire  de  même  que  la  tête  : on  les 
mange  au  naturel,  à la  poulette,  en  marinade,  en  ragoût  aux 
champignons,  etc.  ( Voyez  Tête  de  .veau.  ) 
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raise  de  Veau. 

Vous  faites  bien  dégorger  une  fraise  dans  de  l’eau  froide;  vous 
la  mettez  dans  un  chaudron  plein  d’eau  bouillante;  quand  elle  a 
bouilli  u n bon  quart  d’heure,  vous  la  mettez  dans  l’eau  froide: 
lorsqu’elle  est  tout-è-fait  refroidie  dans  ce  liquide,  vous  la  ficelez, 
et  vous  la  mettez  cuire  dans  un  blanc  ( Voyez  Blanc.  ) ; autremen  t 
vous  pouvez  la  mettre  cuire  avec  de  l’eau,  deux  carottes,  trois 
ognons , deux  clous  de  girofle,  deux  feuilles  de  laurier,  un  peu 
de  thym,  un  bouquet  de  persil  eide  ciboules,  plus  un  verre  de 
vinaigre,  du  sel  : deux  heures  suffisent  pour  cuire  votre  fraise.  La 
sauce  qui  convient  le  mieux  est  du  vinaigre  , que  l’on  fait  bouillir 
avec  du  sel  et  du  poivre  fin:  il  faut  que  l’assaisonnement  soit  fort, 
parce  que  la  fraise  est  très-fade  par  elle-même. 

Langue  de  Veau  à la  sauce  piquante. 

Huit  langues  de  veau  suffisent  pour  faire  une  entrée.  Vous  met- 
tez dégorger  vos  langues,  ensuite  vous  les  faites  blanchir  un  bon 
quart  d’heure;  vous  les  rafraîchissez,  vous  les  parez;  vous  les 
piquez  de  moyens  lardons  que  vous  avez  bien  assaisonnés;  vous 
mettez  cuire  vos  langues  dans  une  braise  ou  un  fond  de  cuisson, 
ou  bien  avec  quelques  carottes,  des  ognons  , des  clous  de  girofle  . 
du  thym,  du  laurier  : de  tout  cela  modérément,  et  plein  une  cuil- 
lère à pot  de  bouillon.  Trois  heures  sont  suffisantes  pour  cuire  vos 
langues.  Vous  ôtez  la  peau  de  dessus  yos  langues;  vous  les  glacez, 
vous  les  dressez  à l’entour  du  plat,  en  mettant  un  croûton  ovale 
entre;  versez  une  sauce  piquante  sur  vos  langues.  ( Voyez  Sauce 
piquante.  ) 

Oreilles  de  Veau  à V Italienne. 

Vous  faites  dégorger  huit  oreilles  de  veau  échaudées;  vous  les 
faites  blanchir;  vous  les  rafraîchissez,  vous  les  flambez,  vous  les 
essuyez , vous  ciselez  le  bout  de  l’oreille,  c’est-é-dire , coupez  le 
bout  jusqu’au  milieu;  vous  mettez  dans  le  fond  d’une  casserole 
des  bardes  de  lard;  vous  y mettez  vos  oreilles,  vous  les  couvrez 
aussi  de  bardes,  vous  versez  une  poêle  par-dessus , et  vous  couvrez 
le  dedans  de  votre  casserole  d’un  papier  beurré  ; vous  les  ferez  mi- 
joter deux  heures  et  demie;  vous  les  égoutterez,  vous  les  dresserez 
sur  votre  plat,  et  vous  les  saucerez  avec  une  italienne. 

Si  vous  n’avez  pas  de  poêle,  vous  les  mettrez  entre  deux  bardes 
de  lard,  et  vous  marquerez  un  blanc  court  ( Voyez  Blanc.  ),  que 
vous  verserez  dessus,  et  vous  les  ferez  cuire. 

Oreilles  de  Veau  farcies. 

Vous  préparerez  des  oreilles,  et  les  ferez  cuire  comme  les  pré- 
cédentes; vous  mettrez  dedans  une  farce  cuite  ( Voyez  Farce 
cuite.  );  vous  unirez  bien  votre  farce,  vous  panerez  vos  oreilles  à 
l’œuf,  et  vous  les  ferez  frire;  vous  mettrez  un  jus  clair  dessous. 


Oreilles  de  preau  en  marinade. 

Vous  préparerez  des  oreilles  comme  celles  dites  à l’italienne,  et 
wous  les  ferez  cuire  dans  un  blanc;  quand  elles  seront  cuites,  vous 
Ides  égoutterez;  vous  les  couperez  en  long,  en  deux,  trois  ou  quatre 
mnorceaux,  comme  vous  jugerez  à propos;  un  quart  d’heure  avant 
Ide  servir  vous  verserez  dessus  une  marinade  ( V oyez  Marinade.  ) ; 
\ vous  les  égoutterez;  vous  les  mettrez  dans  une  pâle  é frire  ( V oyez 
iPâte  à frire.  );  vous  les  mettrez  dans  une  friture  qui  ne  soit  pas 
itrop  chaude;  quand  elles  auroht  une  belle  couleur,  vous  les  reti- 
rrerez;  vous  les  égoutterez  sur  un  linge  blanc;  vous  les  dresserez 
'Sur  votre  plat  : ensuite  vous  ferez  frire  une  poignée  de  persil,  que 
wous  mettrez  dessus  en  pyramide. 

Oreilles  de  Peau  en  ragoût  aux  Champignons. 

Préparez  et  faites  cuire  des  oreilles  comme  celles  dites  à l’ila- 
iilienne;  quand  elles  seront  cuites,  vous  les  égoutterez,  cl  vous  les 
Jdresserez  sur  le  plat;  vous  mettrez  dessus  un  ragoût  de  cham- 
pignons ; vous  les  tournerez,  vous  les  sauterez  dans  du  beurre,  vous 
vy  mettrez  plein  quatre  cuillères  à dégraisser  de  velouté,  autant  de 
i consommé;  vous  ferez  réduire  votre  sauce  à moitié;  au  moment 
de  servir  vous  liez  votre  ragoût  avec  deux  jaunes  d’œufs,  et 
vous  le  versez  sur  les  oreilles  que  vous  avez  posées  sur  votre  plat. 

Cervelles  de  Peau  poêlées. 

Vous  aurez  trois  cervelles  : elles  suffisent  pour  une  entrée;  vous 
IJevez  une  peau  très-mince  qui  enveloppe  la  cervelle;  vous  ôtez  les 
; fibres  qui  sont  dans  les  autres;  après  l’avoir  bien  épluchée,  vous 
la  mettez  dégorger  deux  heures;  après  vous  avez  plein  une  casserole 
dd’eau  bouillante,  dans  laquelle  vous  mettez  une  poignée  de  sel  et 
uun  demi-verre  de  vinaigre;  vous  mettrez  vos  cervelles  blanchir  un 
■ quart  d’heure  à l’eau  bouillante;  vous  les  retirerez  ensuite  pour 
Ides  mettre  à l’eau  froide  ; vous  étendrez  dans  le  fond  d’une  cas- 
-serole  des  bardes  de  lard,  et  vous  poserez  vos  cervelles  dessus  ; 
wous  les  couvrirez  aussi  de  lard;  vous  verserez  par-dessus  de  la 
[poêle  suffisamment  pour  qu’elles  cuisent. 

A la  Bourgeoise. 

Si  vous  n’avez  pas  de  poêle,  vous  ferez  cuire  vos  cervelles  entre 
ddes  bardes  de  lard,  des  tranches  de  citron,  ou  bien  un  demi- 
v verre  de  vinaigre,  des  carottes,  des  ognons,  deux  clous  de  girolle, 
ddeux  feuilles  de  laurier,  un  peu  de  thym,  un  bouquet  de  persil 
et  rie  ciboules;  vous  les  mouillerez  avec  du  bouillon,  si  vous  en 
javez,  ou  bien  une  eau  de  sel. 

Cervelles  de  Keau  sauce  Hollandaise. 

Vous  préparez  et  faites  cuire  des  cervelles  comme  celles  dites 
poêlées.  Au  moment  de  servir  vous  les  égouttez  en  les  conservant 
1 toujours  bien  entières,  et  les  mettez  dans  votre  plat,  le  plus  petit 
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bout  dans  le  milieu;  vous  placez  une  belle  écrevisse  entre;  \ous 
avez  du  velouté  réduit  dans  lequel  vous  mettez  un  filet  de  vinaigre 
d’estragon;  vous  prenez  une  ravigote  blan&ie  passée  à l’étamine, 
que  vous  mettez  dans  votre  sauce  au  moment  de  servir  : en  cas  que 
votre  sauce  ne  soit  pas  assez  verte , vous  y mettrez  un  peu  de  vert 
• d’épinards. 

Si  vous  n’avez  pas  de  velouté,  vous  faites  un  petit  roux  blanc, 
que  vous  mouillez  avec  du  bouillon;  vous  mettez  un  filet  de  vinaigre 
d’estragon,  du  gros  poivre;  vous  laites  réduire  votre  sauce;  au 
moment  de  la  servir  'vous  y mettez  un  peu  de  ravigote  bacbée 
avec  un  peu  de  vert  d’épinards  pour  verdir  votre  sauce;  lâchez 
qu’elle  soit  de  bon  sel  et  de  bon  goût. 

Cervelles  de  Veau  à la  maitre-d' hôtel  liée- 

Préparez  et  faites  cuire  des  cervelles  comme  celles  dites  poêlées; 
vous  les  égouttez;  vous  les  dressez  sur  votre  plat;  vous  aurez  un 
quarteron  de  'beurre  fin  dans  une  casserole;  vous  y mettrez  les 
trois  quarts  d’une  cuillerée  à bouche  de  farine,  une  ravigote 
hachée;  vous  pétrirez  le  tout  ensemble  avec  une  cuillère  de  bois; 
vous  y mettrez  du  sel,  du  gros  poivre,  un  filet  de  vinaigre  d’es- 
tragon, et  un  peu  d’eau;  vous  poserez  votre  casserole  sur  le  feu, 
et  vous  tournerez  votre  sauce  : il  faut  qu’elle  soit  assez  liée  pour 
masquer  vos  cervelles. 

Cervelles  de  Veau  en  matelote. 

Vous  préparez  des  cervelles  comme  celles  dites  poêlées;  vous 
les  faites  cuire  entre  des  bardes  de  lard,  deux  carottes,  trois  ognons 
coupés  en  tranches,  deux  feuilles  de  laurier,  un  bouquet  de  persil 
et  de  ciboules;  vous  mouillez  vos  cervelles  avec  du  vin  blanc; 
vous  les  faites  cuire  pendant  trois  quarts  d’heure  ; quand  vos  cer- 
velles sont  cuites,  au  moment  de  servir,  vous  les  égouttez  et  vous 
les  dressez  sur  un  plat;  vous  aurez’des  petits  ognons  bien  épluchés 
que  vous  sautez  dans  le  beurre  jusqu’à  ce  qu’ils  soient  blonds; 
vous  les  changez  de  casserole;  vous  avez  un  petit  roux  que  vous 
mouillez  avec  du  vin  blanc,  un  peu  de  jus,  et  vous  versez  votre 
sauce  sur  vos  ognons;  vous  y mettez  des  champignons,  un  bou- 
quet garni  : vous  faites  cuire  le  tout  ensemble,  vous  écumez  et 
dégraissez  votre  ragoût;  quand  il  est  cuit,  vous  le  versez  sur  vos 
cervelles.  Il  ne  faut  pas  que  votre  sauce  soit  ni  trop  épaisse,  ni 
trop  claire  : ayez  soin  qu’elle  soit  d’un  bon  sel. 

Cervelles  de  Veau  au  Beurre  noir. 

Préparez  et  faites  cuire  des  cervelles  comme  celles  dites  poêlées; 
quand  elles  sont  cuites,  au  moment  de  servir,  vous  les  égouttez  et 
vous  les  dressez  sur  le  plat;  vous  les'  saucez  avec  du  beurre  noir. 
Mettez  un  bouquet  de  persil  frit  dans  le  milieu  de  vos  cervelles 
( Voyez  Beurre  noir.  ) 
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Cervelles  de  Veau  frites. 

Préparez  et  faites  cuire  vos  cervelles  comme  celles  dites  poêlées  ; 

, après  qu’elles  sont  cuites,  vous  les  coupez  en  six  morceaux,  vous 
iles  mettez  dans  un  vase  avec  du  sel  fin,  un  peu  de  poivre,  du 
winaigre  assez  pour  que  les  morceaux  prennent  le  gofU;  au  mo- 
ütneut  de  les  servir  vous  les  égouttez  et  vous  les  mettez  dans  une 
I pâte  à frire  qui  ne  soit  pas  trop  chaude;  après  qu’ils  sont  frits, 
vvous  les  égouttez  sur  un  linge  blanc  , et  vous  dressez  vos  mor- 
ceaux snr  le  plat;  vous  mettez  en  pyramide  un  bouquet  de  persil 
' frit.  ( Voyez  Pâte  à frire.  ) 

Cervelles  de  Veau  à la  sauce  tomate. 

Préparez  et  fuites  cuire  des  cervelles  comme  celles  dites  poêlées; 
-,au  moment  du  service  vous  les  égoutterez,  vous  les  dresserez  sur  / 
Me  plat,  vous  y mettrez  une  sauce  tomate.  ( Voyez  Sauce  tomate.) 

Cervelles  de  Veau  au  beurre  d'écrevisses. 

Préparez  et  faites  cuire  des  cervelles  comme  celles  dites  poêlées. 
Au  moment  de  servir  vous  les  égouttez,  et  vous  les  dressez  sur  le 
I plat;  ayez  plein  quatre  cuillères  à dégraisser  de  velouté  réduit, 
dans  lequel  vous  mettrez  gros  comme  un  petit  œuf  de  beurre  d’é- 
crevisses; vous  remuerez  bien  votre  sauce  pour  que  votre  beurre 
fonde  et  se  lie  avec  votre  sauce,  que  vous  ne  ferez  pas  bouillir; 
quand  votre  beurre  sera  dedans,  vous  y mettrez  un  peu  de  gros 
poivre,  et  vous  verserez  votre  sauce  sur  vos  cervelles. 

Cervelles  de  Veau  en  aspic. 

Vous  préparez  et  faites  cuire  des  cervelles  comme  celles  dites  poê- 
ilées;  vous  mettez  dans  le  fond  d’un  moule  de  l’aspic  tiède  de  l’é- 
j paisseur  de  sept  ou  huit  lignes  ; quand  votre  aspic  est  froide  et  con- 
gelée, vous  coupez  vos  cervelles  en  quatre  morceaux,  et  vous  les 
arrangez  de  manière  que  cela  forme  un  transparent,  et  qu’elles  soient 
posées  sur  votre  gelée  , pour  que  cela  fasse  votre  dessin  ; vous  avez 
■ de  l’aspic  presque  froide  que  vous  versez  dessus,  de  manière  que 
vos  cervelles  se  trouvent  bien  renfermées  dans  la  gelée  ; vous  met- 
tez votre  moule  à la  glace  pour  faire  congeler  votre  aspic  : quand 
elle  est  bien  prise,  au  moment  de  servir,  vous  faites  bien  chauffer 
un  torchon,  et  vous  frottez  le  moule  avec  jusqu’à  ce  que  vous  voyez 
votre  aspic  se  détacher,  ou  bien  vous  trempez  le  moule  dans  l’eau 
tiède  ; ne  l’y  laissez  pas  trop  long-temps,  de  crainte  que  votre  gelée 
ne  fonde  trop;  vous  mettez  voire  plat  sur  votre  moule  , et  vous  le 
renversez;  en  cas  que  votre  aspic  ne  se  détache  pas,  vous  mettrez 
un  linge  chaud  sur  votre  moule,  et  vous  frotterez  à l’entour  avec  ce 
même  linge  chaud  ; levez  votre  moule  tout  doucement  : prenez  garde 
de  blesser  votre  aspic;  en  cas  qu’il  y ait  de  la  gelée  fondue  dans  le 
plat,  vous  prendriez  un  chalumeau  de  paille  et  vous. la  humeriez: 
vous  mettrez  un  instant  votre  plat  sur  la  glace.  ( V oyez  Aspic.) 
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Queues  de  Veau  en  terrine. 

Il  faut  sept  ou  huit  queues  de  veau  pour  faire  un  ragoût  compo- 
sant une  terrine.  Vous  coupez  vos  queues  dans  les  nœuds  : il  n’y  a 
que  depuis  le  gros  bout  jusqu’au  milieu  de  la  queue  qui  forme  quatre 
ou  cinq  morceaux  ; vous  les  sautez  dans  un  bon  morceau  de  beurre, 
sans  les  laisser  roussir,  parce  qu’il  faut  que  ce  ragoût  soit  blanc; 
quand  votre  viande  sera  bien  revenue  dans  votre  beurre,  vous  y 
mettrez  plein  quatre  cuillères  à bouche  de  farine  que  vous  mêlerez 
avec  votre  beurre  et  vos  queues  ; ensuite  vous  mettrez  quatre  cuil- 
lerées à pot  de  consommé,  vous  tournerez  votre  ragoût  jusqu’à  ce 
qu’il  bouille;  vous  aurez  soin  de  bien  l’écumer;  vous  y mettrez  un 
maniveau  de  champignons  tournés,  un  bouquet  de  persil  et  de  cibou- 
les ; vous  ferez  cuire  votre  ragoût  et  le  dégraisserez  quand  il  sera 
cuit  aux  trois  quarts;  et,  lorsque  votre  ragoût  le  sera  tout-à-fait,  vous 
retirerez  vos  morceaux  de  queue  avec  une  cuillère  percée,  de  même 
que  vos  champignons , et  vous  les  mettrez  dans  une  autre  casserqle; 
vous  verserez  dans  la  sauce  de  vos  queues  plein  une  cuillère  à pot 
de  velouté  ( Voyez  Velouté.  ) ; vous  ferez  réduire  celte  sauce  ; quand 
vous  verrez  qu’elle  sera  assez  réduite  et  bien  liée,  vous  la  passerez 
à l’étamine,  sur  votre  ragoût;  vous  ferez  pocher  des  quenelles  de 
veau  que  vous  égoutterez  au  moment  de  servir,  et  que  vous  mettrez 
dans  votre  terrine  ; vous  y mêlerez  aussi  de  petites  noix  d’épaules 
de  veau,  des  ris  de  veau  en  morceaux,  que  vous  sauterez  dans  le 
beurre;  quand  ils  seront  cuits,  vous  les  égoutterez  et  vous  les  met- 
trez dans  votre  terrine;  vous  mettrez  dans  votre  ragoût  de  queues 
une  liaison  de  cinq  jaunes  d’œufs;  vous  les  remuerez  tout  douce- 
ment sur  le  fourneau,  jusqu’à  ce  que  votre  ragoût  soit  lié  : prenez 
garde  qu’il  ne  bouille,  de  crainte  qu’il  ne  tourne;  vous  le  verserez 
dans  votre  terrine  sur  vos  garnitures,  que  vous  aurez  eu  soin  de 
tenir  chaudes  : il  faut  que  votre  ragoût  soit  long,  pour  que  toutes 
les  garnitures  baignent  dedans. 

Ris  de  J eau  glacés. 

Les  ris  de  veau  les  plus  blancs,  les  plus  charnus,  les  plus  ronds, 
sont  les  meilleurs;  il  faut  les  mettre  dégorger  dans  l’eau  tiède  ; quand 
ils  le  sont  bien , vous  les  faites  blanchir  dans  de  l’eau  presque  bouil- 
lante; quand  vous  voyez  qu’ils  redressent  un  peu,  vous  les  retirez, 
les  mettez  dans  l’eau  froide  , puis  vous  les  mettez  égoutter  sur  un 
linge,  et  les  piquez  ( Voyez  la  manière  de  piquer.  );  après,  vous  fon- 
cez une  casserole  de  bardes  de  lard,  quelques  tranches  de  veau,  un 
peu  de  carottes,  deux  ognons,  deux  clous  de  girofle,  deux  feuilles 
de  laurier;  mettez  les  ris  de  veau  sur  votre  assaisonnement,  une 
demi-cuillerée  de  bouillon  , qu’il  n’y  ait  que  la  moitié  du  ris  de  veau 
de  mouillé,  un  rond  de  papier  beurré  par-dessus,  l'eu  dessus,  feu 
dessous;  trois  quarts  d’heure  suffisent  pour  les  cuire;  prenez  garde 
à la  couleur;  servez  purée  de  chicorée,  cardons,  tomates,  etc.,  ce 
que  vous  jugerez  à propos. 
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Saule  de  ris  de  Veau. 

Vous  préparez  les  ris  comme  les  précédons,  excepté  qu’il  faut  les 
faire  blanchir  davantage , jusqu’à  ce  qu’ils  soient  un  peu  fermes; 
après  qu’ils  sont  rafraîchis  et  égouttés,  vous  les  coupez  en  tran- 
ches dessus  leur  épaisseur,  de  quatre  lignes  d’épais  ; vous  laites  cla- 
rifier du  beurre,  et  le  mettez  sur  un  sautoir  ou  plafond;  assaisonnez 
de  sel  et  gros  poivre  les  tranches  de  ris,  et  les  mettez  sur  le  beurre 
clarifié;  au  moment  de  servir,  vous  les  mettez  sur  un  four- 
neau ardent;  quand  vous  voyez  que  le  morceau  est  un  peu  ferme, 
vous  le  retournez;  il  faut  très-peu  de  temps  pour  les  cuire;  vous 
les  égouttez,  les  dressez  sur  le  plat , puis  les  saucez  d’une  italienne 
ou  d’un  ragoût  de  concombres,  une  espagnole  demi-liée  de  ce  que 
vous  jugerez  à propos. 

Halraux  de  ris  de  T'' eau. 

Quand  les  ris  de  veau  sont  cuits  comme  les  précédens,  on  les 
coupe  en  carrés  longs  tous  égaux;  vous  les  mettez  dans  une  sauce 
à hatraux.  ( Voyez  celle  sauce.  ) Vous  avez  une  tétine  de  veau  cuite 
dans  la  marmite;  vous  enfilez  d’abord  un  morceau  de  ris,  puis  une 
frange  bien  mince  de  tétine,  jusqu’à  ce  que  votre  atelet  soit  garni; 
vous  remplissez  les  vides  de  la  sauce , puis  vous  les  passez  à l’œuf, 
les  grillez;  au  moment  de  servir,  mettez  une  sauce  italienne  ou  tomate. 

Ris  de  Veau  en  caisse. 

Faites  une  caisse  de  papier  que  vous  huilerez;  ayez  de  moyens 
ris  de  veau  que  vous  blanchirez  comme  ceux  pour  piquer;  vous  les 
finirez  de  cuire  dans  une  sauce  à papillotes;  lorsqu’ils  le  seront,  vous 
les  laisserez  refroidir,  puis  vous  les  mettrez  dans  vos  caisses;  trois 
suffisent  pour  une  entrée;  vous  mettrez  une  cuillerée  d’espagnole 
dans  la  sauce  à atelet;  vous  la  mêlerez  bien  et  la  verserez  sur  le  ris, 
puis  vous  mettrez  de  la  mie  de  pain  sur  les  ris  avec  un  pinceau  de 
plume  que  vous  tremperez  dans  le  beurre,  et  que  vous  égoutterez 
dessus;  vous  y mettrez  encore  un  peu  de  mie  de  pain  et  un  peu  de 
beurre;  il  faut  que  la  mie  ait  été  passée  à la  passoire.  Une  demi- 
heure  avant  de  servir  vous  mettrez  les  caisses  au  four,  ou  au  four  de 
campagne,  ou  sur  le  gril;  vous  ferez  prendre  couleur  avec  la  pelle 
rouge. 

Ris  de  Veau  en  garniture. 

Quelquefois  l’on  prend  les  gorges;  vous  préparez  comme  ceux 
dits  glacés  ; vous  mettez  deux  bardes  de  lard  dans  le  fond  d’une  cas- 
serole, les  ris  dessus,  une  autre  barde  de  lard  par-dessus;  fartes 
clarifier  du  beurre'  dans  une  poêle,  et  versez-le  sur  le  ris;  carottes, 
ognons  , un  peu  de  laurier,  deux  clous  de  girofle,  du  sel  et  du  bouil- 
lon; que  les  ris  baignent;  vous  les  faites  cuire  trois  quarts  d’heure, 
vous  les  retirez  du  feu,  et  vous  les  coupez  en  morceaux,  pour  vous 
en  servir. 

Queues  de  Veau  au  blanc. 

Vous  préparez  des  queues  comme  les  précédentes;  vous  les  pas- 
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sez  au  beurre  et  y mettez  de  même  de  la  farine  ; vous  mouillez  avec 
de  l’eau;  vous  y mettez  un  bouquet  de  persil  et  de  ciboules , 'deux 
feuilles  de  laurier,  des  champignons , du  sel  et  un  peu  de  gros  poi- 
vre; vous  i’éoumez  ; quand  il  est  aux  trois  quarts  cuit,  vous  le  dé- 
graissez, vous  y mettez  des  petits  ognons  bien  épluches  et  de  la 
même  grosseur;  ne  les  laissez  pas  trop  cuire  , pour  qu’ils  ne  se  met- 
tent pas  en  bouillie  : au  moment  de  servir  vous  y mêlerez  une  liai- 
son de  quatre  jaunes  d’œuls.  plus  ou  moins,  selon  que  votre  ragoût 
est  fort  ; lôcliez  qu’il  soit  d’un  bon  sel.  Ce  ragoût  peut  se  taire  brun 
comme  blanc  ; on  le  colore  avec  un  roux. 

Epaule  de  Veau. 

I.c  plus  communément  on  fait  rôtir  l’épaule  de  veau;  il  faut  l'em- 
brocher sous  le  manche,  et  laire  passer  la  broche  dans  la  palette; 
deux  heures  et  demie  suffisent  pour  la  faire  cuire. 

Epaule  de  J eau  en  galantine. 

Ayez  une  épaule  de  veau  bien  couverte;  il  ne  faut  pas  que  le 
dessus  soit  offensé;  vous  la  désossez  entièrement,  vous  enlevez  une 
partie  de  la  chair  avec  laquelle  vous  faites  votre  farce  , si  vous  n’a- 
vez pas  de  rouelle  de  veau  : pour  une  livre  de  chair,  vous  mettez 
une  livre  de  lard  que  vous  hachez;  quand  votre  farce  est  bien  ha- 
chée, vous  en  étendez  l’épaisseur  d’un  pouce  sur  votre  épaule  ; 
vous  couchez  des  lardons  et  des  morceaux  de  langue  à l’écarlate  , 
des  truffes,  si  vous  eu  avez  : quelques  personnes  mettent  de  l’o- 
melette faite  avec  du  vert  d’épinards.  Mettez,  si  vous  voulez,  des 
carottes  aussi  coupées  en  lardons.  Pour  marbrer  votre  galantine, 
vous  recouvrez  tous  les  ingrédiens  de  farce,  et  vous  mettez  encore 
des  lardons,  des  truffes,  etc.,  encore  un  lit  de  farce.  Quand  vous  l’a- 
vez tout  employée,  vous  roulez  votre  épaule  en  long,  vous  réu- 
nissez bien  vos  chairs,  vous-  la  ficelez  et  la  couvrez  de  lard,  vous 
l’enveloppez  bien  serrée  dans  un  canevas  ou  un  linge  bien  blanc  ; 
vous  la  ficelez  eue  ne  une  fois,  afin  qu’en  cuisant  elle  conserve  une 
belle  forme;  vous  la  mettez  dans  une  braisière  où  vous  couchez 
quelques  bardes  de  lard,  quelques  tranches  de  veau,  deux  pieds  de 
veau  blanchis,  les  os  de  votre  épaule,  six  carottes,  huit  ou  dix 
ognons,  dont  un  piqué  de  quatre  clous  de  girofle,  quatre  feuilles  de 
laurier,  un  peu  de  thym,  un  fort  bouquet  de  persil  et  de  ciboules  ; 
vous  mouillez  avec  du  bouillon  ; si  vous  n’en  avez  pas  , vous  em- 
ployez de  l’eau  et  du  sel,  vous  laites  bouillir  votre  cuisson  pendant 
trois  heures;  vous  sondez,  si  votre  épaule  est  cuite,  vous  la  retirez; 
vous  en  laites  bien  sortir  tout  le  liquide  en  la  pressant,  et  vous  la  lais- 
sez refroidir;  vous  passez  votre  gelée  à travers  une  serviette  fine,  et 
vous  mettez  deux  œufs  entiers  dans  une  casserole;  vous  les  battez 
bien  , vous  versez  dessus  votre  gelée  , en  mêlant  bien  vos  œufs  avec 
votre  gelée,  vous  y mettez  un  peu  de  gros  poivrp,  un  peu  de- 
quatre  épices,  une  feuille  de  laurier,  un  peu  de  thym  , une  petite 
poignée  de  feuilles  de  persil  : vous  mêlez  le  tout  ensemble  et  le  laites 
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bouillir-  Quand  cola  commencera,  vous  placerez  votre  casserole  sur 
Je  bord  du  fourneau  ;'vous  mettrez  du  l'eu  sur  un  couvercle  et  la  cou- 
vrirez; vous  la  laisserez  une  demi-heure:  il  faut  que  cela  bouille  tout 
doucement;  vous  aurez  une  serviette  fine,  et  vous  passerez  votre 
gelée  à travers;  il  ne  faudra  pas  presser  votre  serviette  : faites  seule- 
ment promener  votre  gelée  dedans;  vous  laisserez  refroidir  votre  ge- 
lée; quand  elle  sera  congelée,  vous  parerez  et  glacerez  votre  galantine, 
et  vous  mettrez  dé  la  gelée  à l’entour.  Vous  aurez  soin  d’avoir  mis 
dans  votre  farce  du  sel,  du  gros  poivre  , un  peu  de  quatre  épices, 
et  du  persil  Haché  bien  lin:  quand  vous  serez  prêt  à l’employer, 
vous  mettrez  quatre  jaunes  d’œufs,  que  vous  amalgamerez  avec  votre 
farce. 

Épaule  de  Éeau  aux  petites  racines. 

Vous  désossez  une  épaule  de  veau  comme  pour  une  galantine; 
vous  la  piquez  intérieurement  avec  du  lard  coupé  en  lardons,  as- 
saisonnés avec  du  sel  lin,  du  gros  poivre,  du  persil  lpiché  bien  fin, 
deux  feuilles  de  laurier,  un  peu  de  thym  bien  haché  , uu  peu  de 
quatre  épices  : quand  votre  épaule  est  bien  piquée,  vous  la  roulez 
en  long  , vous  la  ficelez  de  même  que  la  galantine,  et  vous  mettez 
dans  le  fond  d’une  braisière  des  bardes  de  lard,  quelques  tranches 
do  veau  , et  les  os  de  votre  épaule,  puis  votre  épaule  bien  ficelée  ; 
vous  la  couvrez  de  lard;  vous  y mettez  six  carottes,  sept  ou  huit 
oguons,  deux  feuilles  de  laurier,  trois  clous  de  girofle,  un  bouquet 
de  persil  et  de  ciboules  ; vous  mouillez  votre  épaule  avec  du  bouil- 
lon, vous  la  couvrez  d’un  papier  beurré,  vous  la  faites  bouillir,  et 
vous  la  posez  ensuite  sur  un  feu  doux;  vous  en  mettez  aussi  sur  le 
couvercle  de  votre  braisièqe  : trois  heures  suffisent  pour  qu’elle 
soit  cuite.  Au  moment  de  servir  vous  l’égouttez,  la  ficelez,  la 
glacez  et  la  mettez  sur  un  plat  long  : vous  avez  beaucoup  de  petites 
racines  tournées  en  olives  ou  en  petits  bétons  : il  faut  qu’elles  soient 
bien  cuites  dans  une  sauce  brune  [F  oyez  Petites  racines.  );  vous  les 
dressez  à l’entour  de  votre  épaule.  Ceci  ne  peut  servir  que  pour 
relever. 

A la  Bourgeoise. 

Si  vous  n’avez  ni  lard  ni  veau  pour  la  faire  cuire,  vous  la  mettrez 
simplement  avec  les  os,  les  légumes  et  les  aromates  ; vous  la 
mouillerez  avec  de  l’eau,  faute  de  bouillon;  vous  y mettrez  du 
sel.  Si  vous  n’avez  pas  de  sauce  pour  vos  petites  racines  , vous  fe- 
rez un  roux  léger  que  vous  mouillerez  avec  du  mouillement  dans 
lequel  a cuit  votre  épaule;  et  vous  y mettrez  vos  petites  racines, 
après  les  avoir  blanchies  avec  un  petit  morceau  de  sucre  pour  en 
ôter  l’âcreté  : on  peut  aussi  mettre  des  laitues  à l’entour  de  cette 
épaule,  une  purée  de  champignons,  etc. 

Poitrine  de  F eau. 

La  poitrine  de  veau  est  un  excellent  manger;  il  y aurait  trop  à 
dire  s’il  fallait  décrire  toutes  les  manières  de  raccommoder. 
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Poitrine  de  Veau  glacée. 

Vous  coupez  une  poitrine  le  plus  carrément  possible;  vous  la  dé- 
sossez jusqu’à  deux  doigts  des  tendrons;  vous  assujettissez  les  chairs 
avec  une  aiguille  à brider,  de  manière  que  votre  poitrine  soit  bien 
potelée  par-dessus  : vous  avez  soin  de  couper  Jes  os  tendres  qui 
tiennent  au  dehors  des  tendrons  : vous  mettez  dans  votre  casse- 
role votre  poitrine  du  côté  des  tendrons,  avec  une  cuillerée  à pot 
de  gelée  : vous  couvrez  votre  poitrine  de  bardes  de  lard  et  d’uu  pa- 
pier beurré;  vous  la  faites  bouillir  et  puis  vous  la  mettez  sur  un  feu 
doux;  vous  en  mettezaussi  sur  le  couvercle  : deux  heures  et  demie 
de  cuisson  suffisent.  En  cas  que  vous  n’ayez  pas  de  gelée  pour 
mouiller  votre  poitrine,  vous  y mettez  trois  ou  quatre  carottes, 
quatre  ognons,  deux  feuilles  de  laurier,  deux  clous  de  girofle, 
une  cuillerée  à pot  de  bouillon.  Si  vous  n’en  avez  pas,  servez-vous 
d’eau  avec  un  peu  de  sel , un  bouquet  de  persil  et  de  ciboules. 
Quand  votre  poitrine  sera  au  trois  quarts  cuite,  vous  retirerez  vos 
légumes  et  vous  ferez  tomber  à glace  votre  mouillement  r quand 
votre  poitrine  sera  cuite,  et  que  la  glace  sera  au  fond  de  votre  cas- 
serole, vous  retournerez  votre  poitrine,  afin  que  le  dessus  se  glace. 
Au  moment  de  servir  vous  débriderez  votre  poitrine,  vous  la  dres- 
serez sur  un  plat  ; vous  mettrez  dans  votre  glace  plein  deux  cuillères 
à dégraisser  de  grande  espagnole , une  cuillerée  de  bouillon  ; vous 
détacherez  votre  glace  sur  le  feu,  et  vous  mettrez  cette  sauce  sous 
votre  poitrine. 

A la  Bourgeoise. 

Si  vous  n’avez  pas  de  sauce,  vous  ôtez  la  graisse  qui  est  avec 
votre  glace;  vous  y mettez  un  peu  de  farine,  un  peu  de  bouillon  ou 
d’eau  ; vous  la  détachez  sur  le  feu  , en  tournant  avec  une  cuillère  de 
bois;  vous  y ajoutez  un  peu  de  gros  poivre  et  de  sel,  si  votre 
sauce  est  trop  douce;  vous  versez  ensuite  cette  sauce  sous  votre 
poitrine. 

Poitrine  de  P' eau  aux  Laitues. 

Parez  une  poitrine  comme  la  précédente  ; vous  la  briderez  de 
même , vous  mettrez  des  bardes  de  lard  dans  le  fond  de  votre  cas- 
serole, des  carottes  coupées  en  tranches,  des  ognons , deuxfenilles 
de  laurier,  un  bouquet  de  persil  et  de  ciboules,  la  parure  de  votre 
poitrine  ; vous  la  couvrirez  de  lard,  vous  la  mouillerez  avec  du 
bouillon  et  un  peu  de  sel  ; failes-la  cuire  à petit  leu  pendant  deux 
heures  et  demie  : au  moment  de  servir  vous  l’égoutterez  , la  dé- 
briderez, la  glacerez  et  la  dégraisserez  sur  votre  plat  : mettezaussi 
à l’entour  un  cordon  delaituesque  vous  glacerez.  [F  oyez  Laitues.) 
Vous  aurez  une  sauce  espagnole  travaillée  que  vous  mettrez  dessous. 

A la  Bourgeoise. 

Si  vous  n’avez  pas  de  sauce,  vous  ferez  un  roux  léger  que  vous 
mouillerez  avec  le  mouillement  dans  lequel  aura  cuit  votre  poitrine; 
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vous  ferez  la  sauce  longue  pour  pouvoir  la  faire  réduire;  vous  y 
mettrez  un  peu  de  gros  poivre. 

Poitrine  de  Veau  à la  purée  de  Champignons. 

Vous  préparerez,  briderez  et  ferez  cuire  une  poitrine  comme 
celle  dite  à la  glace;  vous  mettrez  dessous  une  purée  de  champi- 
gnons dans  laquelle , au  moment  de  servir,  vous  mêlerez  un  jaune 
d’œuf  que  vous  remuerez  avec  votre  purée. 

Poitrine  de  Veau  aux  Ognons  glacés. 

Parez  et  bridez  une  poitrine  comme  celle  dite  à la  glace;  vous 
mettez  dans  le  fond  de  votre  casserole  des  bardes  de  lard;  vous 
coupez  en  tranches  des  ognons  que  vous  mettez  dans  le  lond  de 
votre  casserole;  vous  y placez  votre  poitrine,  vous  la  couvrez  de 
lard;  vous  remettez  par-dessus  des  ognons  coupés,  deux  feuilles 
de  laurier,  un  peu  de  thym,  la  moitié  d’une  cuillerée  à pot  de  con- 
sommé, une  pincée  de  gros  poivre  ; vous  faites  cuire  votre  poitrine 
avec  du  feu  dessous  et  dessus  pendant  deux  heures  et  demie;  quand 
elle  est  cuite,  vous  l’égouttez,  vous  la  glacez  avec  la  glace  de  vos 
ognons,  et  vous  la  mettez  sur  le  plat  avec  des  ognons  glacés  à l’en- 
tour ( Voyez  Ognons  glacés.  );  vous  versez  dans  votre  glace  d’o- 
gnons  plein  deux  cuillères  à dégraisser  d’espagnole  travaillée,  une 
cuillerée  de  consommé;  vous  détachez  votre  glace  avec  votre  sauce, 
et  vous  la  mettez  sous  votre  poitrine  : ayez  soin  que  tout  soit  bien 
chaud  quand  vous  servirez. 

Poitrine  de  Veau  farcie. 

Vous  coupez  le  bout  des  os  des  côtes  qui  se  trouvent  dans  votre 
poitrine;  vous  faites  une  incision  entre  la  chair  de  dessus  et  celle 
des  côtes;  vous  y introduisez  la  farce  qui  suit.  Vous  aurez  trois 
quarterons  de  rouelle  de  veau,  que  vous  hacherez;  vous  ajouterez 
une  livre  de  tétine  que  vous  hacherez  aussi  avec  votre  veau  qui  est 
déjà  haché;  vous  mêlerez  le  tout  ensemble,  et  vous  y mettrez  du 
persil  haché  bien  fin,  des  échalotes  hachées  de  même,  du  sel,  du 
gros  poivre;  vous  râperez  dessus  un  peu  de  muscade;  vous  mettrez 
trois  jaunes  d’œufs  crus;  vous  hacherez  encore  votre  chair  pour 
amalgamer  le  lout*ensembIc  ; vous  prendrez  cette  farce  et  vous  la 
mettrez  dans  l’intérieur  de  votre  poitrine  autant  qu’il  en  pourra 
tenir;  vous  coudrez  avec  une  aiguille  à brider  et  de  la  ficelle,  les 
chairs  qui  contiennent  votre  farce,  afin  qu’en  cuisant  elle  ne  sorte 
pas  : quand  votre  poitrine  sera  bridée,  vous  mettrez  des  bardes  de 
lard  dans  votre  braisière,  vous  y placerez  votre  poitrine  que  vous 
aurez  eu  soin  de  ficeler;  vous  la  couvrirez  de  bardes  de  lard  , vous 
y mettrez  une  poêle  pour  la  faire  cuire  : en  cas  qu’il  n’y  ait  pas  assez 
de  mouillement,  vous  y ajouterez  un  peu  de  bouillon;  lorsque 
votre  poitrine  aura  cuit  pendant  trois  heures,  au  moment  de  ser- 
vir l’égoutterez,  vous  ôterez  les  ficelles  qui  la  contiennent, 
et  vous  la  glacerez  : vous  la  mettrez  sur  le  plat;  vous  vous  servirez 
pour  sauce  d’une  espagnole  réduite,  dans  laquelle  vous  mettrez 
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gros  comme  une  noix  de  glace,  et  la  valeur  de  la  moitié  d’un 
ceul'  de  beurre  fin,  que  vous  ferez  fondre  dans  votre  sauce  bouil- 
lante : quand  vous  l’y  mettrez  avec  la  cuillère  , vous  remuerez 
bien  votre  sauce,  et  vous  la  verserez  dessus.  En  cas  que  vous 
n’ayez  pas  de  tétine  de  veau  pour  faire  votre  farce,  servez-vous  de 
lard,  de  graisse  de  rognons  de  veau,  ou  de  celle  de  rognons  de 
bœuf. 

A la  Bourgeoise. 

Si  vous  n’avez  pas  de  poêle  , vous  mettez  des  carottes,  des  ognons, 
un  bouquet  de  persil  et  de  ciboules,  deux  feuilles  de  laurier,  du 
thym , trois  clous  de  girolle  : couvrez  votre  poitrine  de  lard,  mouil- 
lez avec  du  bouillon  : si  vous  n’en  avez  pas,  mettez-y  de  l’eau  et  du 
sel  pour  remplacer  la  sauce  : vous  ferez  un  roux  léger  que  vous  arro- 
serez avec  le  mouillemcnt  dans  lequel  aura  cuit  votre  poitrine;  vous 
ferez  votre  sauce  longue,  pour  pouvoir  la  faire  réduire;  et,  pour 
qu’elle  prenne  du  goût,  vous  y mettrez  un  peu  de  gros  poivre. 

Tendrons  de  T eau  poêlés. 

Ayez  une  poitrine  de  veau;  vous  enlevez  les  chairs  qui  couvrent 
les  tendrons.  Lorsque  vos  tendrons  sont  découverts,  vous  les  cou- 
pez très-près  des  os  des  côtes;  quand  ils  sont  séparés  des  côtes, 
vous  coupez  les  os  tendres  qui  sont  rouges  et  qui  tiennent  à vos 
tendrons  : après  avoir  séparé  de  votre  poitrine  les  tendrons,  vous  les 
coupez  en  huîtres,  c’est-à-dire,  en  forme  plate  et  longue,  ou  en 
morceaux  épais  formant  le  carré,  ou  vous  les  laissez  entiers  : alors 
il  faudrait  deux  poitrines,  parce  que  vous  feriez  prendre  à chacune 
une  forme  de  demi-cercle,  pour  que  les  deux  formassent  un  rond 
sur  votre  plat,  et  dans  lequel  vous  pourriez  mettre  ce  que  vous  juge- 
riez nécessaire.  Vous  ferez  dégorger  vos  tendrons,  vous  les  ferez 
blanchir,  vous  les  parerez  pour  qu’ils  aient  une  forme  propre  et 
égale;  vous  mettrez  dans  une  casserole  des  bardes  de  lard;  vous 
placerez  dessus  vos  tendrons,  et  vous  les  recouvrirez  de  bardes; 
vous  verserez  une  poêle  par-dessus.  [Voyez  Poêle.)  II  faut  que 
vos  tendrons  cuisent  quatre  heures  avant  de  les  retirer  de  votre 
cuisson  ; faites  attention  si  la  lardoire  entre  facilement  dans  vos 
tendrons. 

A la  Bourgeoise. 

Si  vous  n’avez  pas  de  poêle,  vous  mettrez  du  lard  dans  le  fond  de 
votre  casserole;  vous  poserez  dessus  vos  tendrons  et,  vous  les  cou- 
vrirez de  lard;  vous  mettrez  ensuite  les  parures  et  les  os  des  côtes 
de  votre  poitrine  dessus,  avec  deux  ou  trois  caroltes^quatre  ognons, 
un  bouquet  de  persil  et  ciboules,  deux  feuilles  de  laurier,  deux  clous 
de  girofle,  un  peu  de  thym;  vous  mouillerez  vos  tendrons  avec  du 
bouillon  ou  de  l’eau  : alors  vous  y mettrez  la  quantité  de  sel  qui 
«onvient. 

Tendrons  de  T eau  à la  Jardinière. 

Préparez  et  faites  cuire  les  tendrons  comme  ceux  dits  à la  poêle  : 
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an  moment  de  servir,  vous  les  égoutte?;,  vous  les  dressez  en  cou- 
ronnes, vous  les  glacez  et  vous  mettez  un  cordon  de  laitues  à l’en- 
tour {Voyez  Laitues  pour  entrée.);  et,  dans  le  milieu  de  vos  ten- 
drons, vous  mettez  des  racines  tournées  en  petits  bâtons  ou  en 
olives,  que  vous  dresserez  en  pyramide.  ( V oyez  Ragoût  de  petites 
Racines.  ) 

A la  Bourgeoise. 

Si  vous  n’avez  pas  de  sauce  pour  vos  petites  racines,  faites  un 
roux  léger  que  vous  mouillerez  avec  le  mouillement  dans  lequel  ont 
cuit  vos  tendrons  ; vous  tournerez  vos  racines  en  petits  bâtons  ; vous 
les  ferez  blanchir  et  les  mettrez  cuire  dans  votre  sauce;  vous  y ajou- 
terez un  petit  morceau  d,e  sucre  et  un  peu  de  gros  poivre;  vous 
ferez  cuire  vos  laitues  entre  deux  bardes  de  lard,  des  racines,  et  vous 
mouillerez  avec  du  bouillon. 

Tendrons  de  Veau  aux  Tomates. 

Vous  préparez  des  tendrons  entiers  formant  demi-cercle,  c’est- 
à-dire,  les  tendrons  de  deux  poitrines  que  vous  ne  couperez  pas; 
vous  les  ferez  cuire  comme  ceux  dits  à la  poêle  : au  moment  de  ser- 
vir vous  les  égoutterez,  les  glacerez  et  les  dresserez  sur  le  plat  : cela 
doit  figurer  le  bord  d’une  tourte  : vous  verserez  dans  le  milieu  une 
sauce  tomate.  ( Voyez  Sauce'  tomate.  ) 

Tendrons  de  Tenu  à la  purée  de  Champignons. 

Vous  préparez  les  tendrons  comme  les  précédons  : au  moment  de 
servir,  égouttez-les , glacez-les,  et  mettez  dans  le  milieu  une  purée 
de  champignons.  ( Voyez  Purée  de  Champignons.  ) 

Tendrons  de  Tenu  à la  pointe  d’ Asperges. 

Vous  préparez  les  tendrons  comme  ceux  dits  poêlés  ; il  faut  que 
vos  tendrons  soient  entiers,  afin  que  cela  forme  le  puits  :au  moment 
de  servir  vous  les  égoutterez,  lesglacerez,  et  les  dresserez  sur  le  plat  ; 
vous  aurez  des  pointes  d’asperges,  dont  vous  ôterez  les  feuilles  jus- 
qu’au boulon;  vous  les  couperez  de  la  longueur  de  huit  ou  dix  lignes; 
vous  les  ferez  blanchir  dans  une  eau  de  sel  jusqu’à  ce  qu’elles  soient 
aux  trois  quarts  cuites;  vous  les  égoutterez,  et  les  mettrez  dans  l’eau 
froide,  afin  qu’elles  conservent  leur  vert;  vous  prendrez  du  velouté 
réduit,  et  vous  mettrez  vos  asperges  dedans;  vous  aurez  soin  de 
bien  les  égoutter;  vous  leur  ferez  jeter  deux  ou  trois  bouillons  dans 
votre  velouté  : au  moment  de  servir  vous  lierez  votre  ragoût  avec 
deux  jaunes  d’œufs;  au  même  instant  vous  y mettrez  gros  comme 
la  moitié  d’un  œuf  de  beurre;  vous  verserez  votre  ragoût  lié  dans 
le  milieu  de  vos  tendrons. 

A la  Bourgeoise. 

Si  vous  n’avez  pas  de  velouté,  quand  vos  asperges  seront  blan- 
chies, vous  mettrez  dans  une  casserole  un  demi-quarteron  de 
beurre;  vous  sauterez  vos  asperges  dedans;  quand  vous  verrez 
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<|u  elles  seront  chaudes,  vousy  mettrez  à moitié  une  cuillère  à bouche 
de  farine;  vous  sauterez  le  tout  ensemble,  pour  que  la  farine  se 
mêle  avec  les  asperges  et  le  beurre.  Vous  prendrez  du  mouillementde 
vos  tendrons,  que  vous  passerez  au  tamis  de  soie,  et  vous  en  mouil- 
lerez vos  pointes  d’asperges;  il  faut  que  la  sauce  soit  courte,  parce 
qu’il  est  nécessaire  qu’elle  ne  jette  que  trois  ou  quatre  bouillons: 
après  vous  y mettrez  une  liaison  de  deux  jaunes  d’œufs,  et  vous 
verserez  votre  ragoût  dans  le  milieu  de  vos  tendrons;  tâchez  qu’il 
soit  de  bon  sel;  joignez-y  un  peu  de  gros  poivre. 

Tendrons  de.  Tenu  en  Chartreuse. 

Préparez  et  coupez  les  tendrons  en  huîtres;  faites-les  cuire  comme 
ceux  dits  à la  poêle;  vous  tournerez  des  carottes,  des  navets,  au 
nombre  de  trente  de  chaque  façon,  de  la  même  grosseur  et  de  la 
même  longueur  : faites  attention  que  le  rond  soit  de  la  grandeur 
d’un  liard;  vous  ferez  cuire  dans  du  consommé  vos  carottes  à part, 
vos  navets  de  même;  vous  ferez  cuire  quarante  petits  ognons,  tous 
de  la  même  grosseur  et  bien  épluchés  : ayez  soin  qu’ils  ne  soient  pas 
trop  cuits,  afin  qu’ils  restent  bien  entiers;  vous  ferez  cuire  aussi 
^ ingt  laitues  ( Voyez  Laitues.);  quand  vos  racines  seront  cuites, 
vous  les  couperez  en  liards,  vous  les  dresserez  en  miroton;  vous 
ferez,  dans  le  fond  de  votre  moule  que  vous  aurez  beurré,  un  cor- 
don de  carottes,  un  de  navets,  un  de  petits  ognons,  un  de  haricots 
verts,  de  petits  pois  que  vous  ferez  blanchir  à l’eau  de  sel  pour  les 
conserver  verts;  vous  les  arrangerez  en  perles  dans  votre  moule: 
quand  le  fond  sera  bien  décoré,  vous  mettrez  vos  carottes  et  navets 
en  bâtons  à l’entour;  ayez  attention  que  cela  soit  régulier,  afin  que 
votre  chartreuse  ait  un  joli  coup  d’œil  dans  le  fond;  par-dessus  votre 
décoration  vous  égoutterez  vos  laitues , vous  les  couperezendeux,  et 
vous  les  mettrez  dans  votre  moule,  de  manière  que  votre  décoration 
ait  un  corps  solide  qui  la  tianne.  Quand  vous  aurez  bien  mis  des 
laitues  dans  l’intérieur  de  votre  moule,  vous  égoutterez  vos  tendrons, 
et  vous  les  mettrez  par-dessus  vos  laitues  : vous  tâcherez  de  les  pla- 
cer de  manière  à ce  qu’il  n’y  ait  pas  de  vide  dans  votre  moule; 
dix  à douze  tendrons  suffisent,  ou  moins  si  votre  moule  est  petit; 
vous  les  remplirez  avec  ces  laitues  et  le  reste  de  vos  légumes.  Il 
faut  que  votre  moule  soit  rempli  à comble,  afin  (pie,  le  renversant 
sur  le  plat,  vos  racines  soient  bien  soutenues  par  l’intérieur.  Vous 
prendrez  le  mouillement  dans  lequel  auront  cuit  vos  racines,  vous 
le  clarifierez,  vous  le  passerez  dans  un  linge  fin,  et  vous  le  ferez  ré- 
duire; vous  y mettrez  plein  la  moitié  d’une  cuillère  à dégraisser  d’es- 
pagnole réduite,  et  gros  comme  une  noix  de  belle  glace.  Au  mo- 
ment de  servir,  vous  verserez  votre  chartreuse  sur  votre  plat;  et, 
en  cas  qu’il  y ait  un  peu  d’eau , vous  l’aspirerez  avec  un  chalumeau 
de  paille;  vous  verserez  ensuite  votre  réduction  sur  votre  sauce. 
11  y a plusieurs  manières  de  tourner  les  racines  pour  décorer  les 
chartreuses,  mais  j’ai  cru  que  celle-ci  était  la  plus  facile  à décrire 
et  à comprendre. 
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Tendrons  de  Veau  au  Blanc. 

Vous  coupez  les  tendrons,  soit  en  huîtres,  soit  d’une  autre  ma- 
niéré; vous  les  faites  blanchir,  et  les  mettez  dans  l’eau  froide.  Quand 
ils  sont  froids,  vous  les  parez;  vous  mettez  un  quarteron  de 
beurre  dans  une  casserole;  vous  sautez  vos  tendrons  dedans;  quand 
ils  sont  bien  revenus  dans  votre  beurre,  vous  versez  dessus  plein 
une  cuillère  et  demie  à bouche  de  farine;  vous  sautez  le  tout  dans 
votre  casserole;  pour  que  votre  tarine  se  inele  avec  votre  beurre, 
vous  mouillez  beaucoup  vos  tendrons  avec  du  bouillon  ; vous  y 
mettez  un  peu  de  gros  poivre,  des  champignons,  un  bouquet  garni; 
quand  vos  tendrons  auront  bouilli  pendant  deux  heures,  vous  y 
mettrez  de  petits  ognons  bien  épluchés,  et  tous  de  la  même  gros- 
seur : lorsque  vos  ognons  seront  cuits,  si  la  sauce  est  trop  longue, 
vous  sauterez  vos  tendrons,  vos  petits  ognons,  vos  champignons, 
que  vous  mettrez  dans  une  casserole,  et  vous  ferez  réduire  votre 
sauce  jusqu’à  ce  que  vous  voyez  qu’il  en  reste  assez  pour  saucer 
vos  tendrons;  vous  la  passerez  à l’étamine  par-dessus  vos  tendrons; 
vous  la  tiendrez  chaude  au  bain-marie.  Au  moment  de  servir 
vous  les  lierez  avec  une  liaison  de  trois  jaunes  d’œufs;  vous  dresserez 
ensuite  vos  tendrons  sur  le  plat,  vos  ognons  et  champignons 
par-dessus. 

Tendrons  de  Veau  au  soleil. 

Préparez  et  faites  cuire  les  tendrons  comme  ceux  dits  au  blanc; 
vous  les  liez,  et  vous  les  mettez  sur  un  plafond;  vous  les  couvrez 
de  votre  sauce  que  vous  laissez  refroidir  ; il  faut  qu’elle  soit  d’un 
bon  assaisonnement;  quand  ils  sont  froids,  vous  les  panez  avec  de 
la  mie  de  pain.  Après,  vous  les  trempez  dans  l’œuf  ( V oyez  OEufs 
pour  paner.  ) ; vous  les  passez  une  seconde  fois.  Au  moment  de 
servir,  vous  les  faites  frire  : ayez  soin  que  votre  farine  ne  soit  pas 
trop  chaude  : vous  mettrez  du  persil  frit  dessus. 

Tendrons  de  Veau  en  terrine. 

Vous  préparez  les  tendrons  comme  ceux  dits  au  blanc  : après  y 
avoir  mis  votre  farine,  vous  les  mouillez  avec  du  consommé  : vous 
y mettez  plein  une  cuillère  à pot  de  velouté  : vous  mettez  vos 
champignons,  un  bouquet  garni,  un  peu  de  gros  poivre  : vous 
ferez  cuire  vos  tendrons  pendant  trois  heures  : il  faut  que  votre 
sauce  soit  longue,  parce  qu’il  y aura  dans  votre  terrine  des  gar- 
nitures qui  sont  de  petites  noix  de  veau,  des  crêtes  et  des  rognons 
de  coq,  des  ris  de  veau  sautés,  douze  quenelles  de  volaille  , le  tout 
cuit  à part.  Au  moment  de  servir,  vous  égouttez  vos  garnitures 
que  vous  mettez  dans  votre  terrine,  vous  y placez  vos  tendrons, 
vos  champignons;  vous  liez  votre  sauce  avec  cinq  ou  six  jaunes 
d’œufs,  selon  que  votre  sauce  est  longue  : vous  la  passez  à l'éta- 
mine au-dessus  de  vos  tendrons. 


128  VEÀÜ. 

Kari  de  tendrons  de  Veau  à V Indienne. 

Vous  coupez  et  préparez  les  tendrons  comme  ceux  dits  au  blanc  ; 
vous  mettez  pour  les  tendrons  d’une  poitrine  de  veau  , trois  quar- 
terons de  beurre,  plein  la  moitié  d’une  cuillère  de  safran  d’Inde 
ou  curcuma  en  poudre,  dix  gousses  de  petit  piment  enragé,  une 
livre  de  petit  lard  coupé  en  carré  plat,  deux  feuilles  de  laurier; 
vous  sautez  vos  tendrons  avec  votre  beurre  et  votre  piment  l 
quand  ils  sont  bien  revenus,  vous  y mettez  quatre  cuillères  à 
bouche  de  farine  que  vous  mêlez  avec  vos  tendrons  et  votre  beurre  ; 
quand  votre  farine  est  bien  mêlée,  vous  mouillez  vos  tendrons 
avec  du  bouillon  : il  faut  qu’il  y ait  beaucoup  de  sauce;  vous  y 
mettez  des  champignons,  deux  clous  de  girofle  piqués  dans  un 
ognon,  que  vous  aurez  soin  de  retirer  quand  votre  kari  sera  cuit  : 
lorsque  votre  ragoût  sera  à moitié  cuit,  vous  y mettrez  des  culs 
d’artichauts  tournés  et  aux  trois  quarts  cuits  : vous  y mettrez  aussi 
de  petits  ognons.  Il  ne  faut  pas  dégraisser  ce  ragoût  à cause  de 
sa  force.  Il  faut  un  pain  de  riz;  vous  aurez  une  livre  et  demie  de 
riz  que  vous  laverez  à cinq  ou  six  eaux  tièdes;  vous  aurez  dans 
un  chaudron  de  l’eau  que  vous  ferez  bouillir;  vous  y mettrez 
blanchir  votre  riz  pendant  dix  minutes;  vous  l’égoutterez  sur  un 
tamis  de  crin  ; vous  beurrerez  une  casserole  de  la  grandeur  qu’il 
faut  pour  contenir  votre  riz;  vous  la  mettrez  sur  un  fourneau 
doux,  avec  du  feu  sur  le  couvercle  et  à l’entour,  afin  que  votre  riz 
sèche,  se  forme  en  pain  et  prenne  couleur  : au  moment  de  servir 
vous  verserez  votre  ragoût  dans  un  vase  creux,  par  exemple  une 
soupière , un  saladier,  etc.  ; vous  renverserez  votre  pain  de  riz  que 
vous  mettrez  sur  une  assiette  à côté  de  votre  kari , parce  que  l’on 
met  du  riz  sur  l’assiette  où  l’on  sert  du  kari. 

/ I 

A la  Bourgeoise. 

Si  vous  n’avez  pas  de  bouillon  pour  mouiller  votre  kari,  vous 
le  mouillez  avec  de  l’eau:  alors  vous  y mettez  du  sel,  du  gros 
poivre,  un  peu  de  muscade  râpée.  Il  taut  que  votre  kari  soit  bien 
jaune  : ne  mettez  rien  dans  le  riz. 

Kari  à la  Française. 

Vous  préparerez  les  tendrons,  et  ferez  lu  kari  de  même  que  le 
précédent:  au  moment  de  servir,  vous  retirerez  la  viande  et  les  gar- 
nitures de  votre  kari;  vous  aurez  soin  qu’il  soit  très-gras  et  la  sauce 
bien  liée  et  longue;  vous  ferez  une  liaison  de  cinq  ou  six  jaunes 
d’œuls,  selon  la  quantité  de  sauce;  vous  lierez  votre  sauce  en  la 
mettant  sur  le  feu;  vous  ne  cesserez  pas  de  la  tourner  en  ne  la 
laissant  pas  bouillir  : quand  vous  verrez  votre  sauce  tenir  a votre 
cuillère,  vous  la  passerez  à l’étamine  au-dessus  de  votre  kari  : il 
faut  que  la  viande  et  les  garnitures  baignent  dans  la  sauce,  cl  que 
le  piment  domine:  faites  ce  ragoût  d’un  bon  sel.  Si  votre  sauce 
était  trop  courte,  vous  y ajouteriez  du  velouté.  ( J oyez  Velouté.  ) 


YE  AU. 
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Ragoût  de  Veau  à la  Bourgeoise. 

Mettez  un  morceau  de  beurre  dans  une  casserole;  faitea-Ie  fondre; 
niellez  deux  cuillerées  de  farine  (|ue  vous  laites  roussir;  puis  vous 
y mettrez  votre  morceau  de  veau  que  vous  remuerez  avec  le  roux 
jusqu’à  ce  qu’il  soit  ferme: ayez  de  l’eau  chaude  que  vous  verserez 
sur  le  ragoût;  remuez-le  jusqu’à  ce  qu’il  bouille  : alors  vous  y 
mettrez  du  sel,  du  poivre,  deux  feuilles  de  laurier,  un  peu  de  thym; 
laissez-le  bouillir  une  heure;  puis  vous  y mettrez  soit  pois,  ognons, 
champignons,  carottes,  ou  morilles,  ce  qui  vous  plaira.  Si  le 
ragoût  est  blanc,  vous  y mettrez  une  liaison  de  quatre  jaunes  d’œufs, 
ou  plus  si  votre  ragoût  est  grand  : prenez  garde  au  sel. 

Tendrons  de  Veau  en  marinade. 

Vous  couperez  les  tendrons  de  veau  en  huîtres;  vous  mettrez  des 
bardes  de  lard  dans  le  fond  de  votre  casserole,  vos  tendrons  par- 
dessus; vous  lescouvrirez  de  lard,  puis  vous  les  mouillerez  avec  une 
marinade  claire.  ( Voyez  Marinade  claire.  ) Vous  les  ferez  cuire 
pendant  deux  heures  et  demie  : au  moment  de  servir,  vous  égout- 
terez vos  tendrons,  et  puis  vous  les  mettrez  dans  une  pâte  à frire. 

( Voyez  Pâte  à frire.)  Ayez  soin  que  votre  friture  ne  soit  pas  trop 
chaude.  Yous  mettrez  sur  vos  tendrons  frits  une  petite  poignée  de 
persil  frit. 

Tendrons  de  Veau  aux  petits  Pois. 

Vous  préparez  les  tendrons  comme  ceux  dits  au  blanc;  quaud 
vos  tendrons  seront  à moitié  cuits,  vous  y mettrez  vos  pois  fins, 
gros  comme  la  moitié  d’une  noix  de  sucre.  Au  moment  de  servir, 
vous  y mettrez  une  liaison  de  trois  œufs.  Si  vous  voulez  que  votre 
ragoût  soit  brun , vous  ferez  un  roux;  vous  passerez  vos  tendrons  : 
quand  ils  seront  bien  passés,  vous  les  mouillerez  avec  du  bouillon. 

A la  Bourgeoise. 

Si' vous  n’avez  pas  de  bouillon,  vous  mettrez  de  l’eau,  un  bou- 
quet de  persil  et  ciboules,  une  feuille  de  laurier,  du  sel,  du  gros 
poivre  : vos  tendrons  à moitié  cuits,  vous  y mettrez  vos  pois,  et 
gros  comme  la  moitié  d’une  noix  de  sucre;  quand  votre  ragoût 
sera  fini,  ayez  soin  de  le  dégraisser:  voyez  s’il  est  d’un  bon  sel. 

Côtelettes  de  Ve.au  sautées. 

Sept  côtelettes  suffisent  pfiur  faire  une  entrée  : vous  coupez  vos 
côtelettes  de  côte  en  côte  ; il  faut  qu’elles  soient  toutes  de  la  même 
épaisseur;  vous  les  parez  de  manière  qu’elles  soient  rondes  par  le 
gros  bout  de  la  chair,  et  effilées  du  côté  de  l’os;  vous  appropriez 
le  bout  de  la  grandeur  d’un  demi-pouce  ; vous  mettez  sur  votre 
sautoir  ou  tourtière  du  sel , du  gros  poivre;  vous  y placez  vos  côte- 
lettes, avec  du  sel  fin  dessus,  un  peu  de  gros  poivre.  Si  vous  vou- 
lez les  sauter  aux  fines  herbes,  vous  mettrez  dessus  du  persil  haché 
bien  fin  et  de  l’échalote  aussi  hachée  bien  fine;  vous  ferez  fondre 
une  demi-livre  de  beurre  fin  que  vous  verserez  sur  vos  côtelettes  : 

9 

% 


i5o 


VEAU. 

au  moment  de  servir  vous  les  mettrez  sur  un  feu  ardent  : quand 
elles  seront  Cuites  d’un  côté,  vous  les  retournerez  de  l’autre: évitez 
- que  votre  feu  ne  brunisse  vos  côtelettes  : vous  poserez  le  doigt  sur 
la  chair  ; si  vous  sentez  que  la  viande  soit  encore  molle , c’est  qu’elle 
ne  serait  pas  assez  cuite;  il  faudrait  les  retourner  et  les  ôter  de  des- 
sus le  feu  ardent,  pour  qu’elles  cuisent  plus  doucement  : quandxdles 
sont  cuites,  vous  les  dressez  en  couronnes  sur  le  plat;  vous  ôtez  le 
beurre  qui  est  dans  votre  sautoir  ou  tourtière;  vous  y mettez  plein 
quatre  cuillères  à dégraisser  d’espagnole  et  un  peu  de  glace;  vous 
détachez  la  glace  qu’ont  produite  vos  côtelettes,  et  vous  mettez 
votre  sauce  dans  votre  plat. 

A la  Bourgeoise. 

Si  vous  n’avez  pas  de  sauce,  vous  laissez  un  peu  de  beurre; 
vous  mettez  un  peu  de  farine  que  vous  remuez  avec  votre  fond  ; 
vous  y mettez  un  peu  de  bouillon,  un  peu  de  fines  herbes;  vous 
faites  jeter  un  bouillon,  vous  saucez  vos  côtelettes.  Voyez  si  elles 
sont  d’un  bon  sel. 

Côtelettes  de  Veau  à la  Drue. 

Parez  les  côtelettes  comme  les  précédentes  : vous  avez  des  lar- 
dons assaisonnés  de  sel,  de  poivre,  d’épices;  vous  faites  aussi  des 
lardons  de  jambon  y vous  piquez  vos  côtelettes  avec  un  lardon  de 
lard,  un  de  jambon  : faites  attention  que  vos  lardons  soient  symé- 
triquement placés  ; vous  mettez  raidir  vos  côtelettes  dans  une  cas- 
serole avec  du  beurre  ; vous  les  relirez,  vous  les  parez  le  plus  pro- 
prement possible,  pour  qu’elles  aient  une  forme  agréable  ; vous 
mettez  dans  le  fond  d’une  casserole  des  bardes  de  lard  , quelques 
tranches  de  veau,  des  racines  coupées  en  lames , deux  clous  de 
girofle,  une  feuille  de  laurier,  un  bouquet  de  persil  et  ciboules; 
vous  mettez  vos  côtelettes  dans  votre  casserole,  et  les  couvrez  de 
lard  et  d’un  rond  de  papier  beux-ré  , plein  une  cuillère  à pot  de  con- 
sommé ; vous  les  faites  mijoter  pendant  une  heure  et  demie.  Au 
moment  de  servir  vous  les  égoutterez  et  les  glacerez  avec  une 
belle  glace  ; vous  les  dresserez  sur  votre  plat.  Vous  pouvez  servir 
dessous  une  sauce  espagnole , des  concombres,  une  purée d’ognons 
blancs,  une  sauce  tomate,  etc.  ( Voyez  toutes  ces  sauces.  ) On 
peut  aussi  faire  cuire  ces  côtelettes  en  y mettant  deux  ou  trois  ca- 
rottes, trois  ou  quatre  ognons,  une  feuille  de  laurier;  vous  beur- 
rerez le  fond  de  votre  casserole  ; vous’y  mettrez  vos  côtelettes  avec 
cet  assaisonnement;  vous  verserez  plein  une  cuillère  à pot  de  gelée, 
de  consommé  ou  de  bouillon;  vous  ferez  aller  votre  cuisson  à petit 
feu.  Un  quart  d’heure  avant  que  vos  côtelettes  soient  cuites,  vous 
les  ferez  aller  à grand  feu  pour  qu’elles  tombent  à la  glace,  c’est-à- 
dire,  pourque  le  mouillement  réduise,  et  qu’elles  se  glacent  d’elles- 
mêmes;  vous  les  mettrez  sur  la  cendre  chaude  : au  moment  de  ser- 
vir vous  les  retirez  pour  les  dresser  sur  le  plat. 


veau. 

A la  Bourgeoise. 


Si  vous  n’avez  pas  de  sauce  pour  mettre  avec  votre  glacey^, 
vous  servirez  d’un  peu  de  farine  que  vous  remuerez  et  mouillerez 
avec  un  peu  de  bouillon,  pour  détacher  votre  glace  où  vous  avez 
mis  de  la  farine.  Faites  jeter  un  bouillon,  et  saucez  vos  côtelettes. 


Vous  prenez  les  côtelettes  le  plus  près  du  rognon,  vous  les  parez 
le  mieux  possible;  vous  ne  les  aplatissez  pas  trop,  pour  qu’elles 
èonservent  leur  épaisseur  : vous  les  piquez  de  lard  fin.  ( V oyez  la 
manière  de  piquer.)  Quand  elles  sont  piquées,  vous  mettez  du  lard 
dans  le  fond  d’une  casserole;  quelques  tranches  de  veau,  quelques 
carottes  et  ognons,  une  feuille  de  laurier  , deux  clous  de  girofle  ; 
vous  mettez  vos  côtelettes  sur  cet  assaisonnement  : vous  avez 
soin  que  le  piqué  ne  se  trouve  point  masqué,  afin  qu’en  cuisant 
elles  puissent  se  glacer;  vous  mettez  un  rond  de  papier  beurré 
par-dessus,  et  plein  une  cuillère  à pot  de  consommé  ou  de  bouil- 
lon : vous  posez  votre  casserole  sur  le  feu;  quand  le  dedans  bout, 
vous  lui  mettez  son  couvercle  , sur  lequel  vous  avez  du  feu  peu 
ardent;  vous  posez  ensuite  votre  casserole  sur  un  feu  doux,  mais 
qni  fasse  toujours  bouillir  : il  faut  une  heure  cl  demie  pour  faire 
cuire  vos  côtelettes;  au  moment  de  servir,  vous  les  égouttez 
sur  un  couvercle  de  casserole  ; vous  les  glacez,  et  servez  dessous 
concombres,  chicorée,  sauce  tomate,  purée  d’oseille,  purée 
de  champignons,  épinards,  sauce  espagnole  ou  sauté  de  champi- 
gnons , etc.  , à votre  choix. 


On  peut  aussi  mettre  ces  côtelettes  dans  une  casserole  beurrée  et 
mouillée  avec  de  la  gelée,  du  consommé  , ou  bouillon,  et  l’assai- 
sonnement ci-defesus. 


Yous  avez  des  côtelettes  que  vous  parez;  vous  les  aplatissez.,  vous 
les  piquez  de  part  eri  part  avec  des  lardons  moyens,  que  vous  assai- 
sonnez de  sel  fin  , de  gros  poivre,  de  quatre  épices  ; vous  les  faites 
raidir  dans  une  casserole  avec  du  beurre  ; vous  les  parez,  vous  avez 
une  langue  à l’écarlate  : prenez  un  coupe-pâte  de  la  grandeur  d’un 
petit  écu  ; vous  coupez  sept  ronds  de  langue  qui  seront  épais  de 
trois  lignes;  ayez  de  gros  ognons  bien  épluchés;  vous  les  cou- 
perez de  manière  à ce  qu’ils  soient  aussi  épais  que  vos  ronds  de 
langue;  vous  ôterez  l’intérieur  de  vos  ognons,  et  vous  mettrez  en 
place  votre  rond  de  langue  : vous  en  ferez  autant  que  vous  avez  de 
côtelettes  , et  vous  en  mettez  dessus  de  manière  que  cela  se  tienne 
en  forme  de  lorgnette  : quand  elles  seront  préparées,  vous  les  ferez 
cuire  comme  celles  dites  ù la  Drue.  ( V oyez  Côtelettes  à la  Drue.  ) 
Au  moment  de  servir  , vous  les  égouttez  , vous  glacez  le  tour  de  la 
côtelette  et  lu  morceau  de  langue  sans  toucher  à l’ognon;  vous  les 


Côtelettes  de  Veau  piquées , glacées. 


A la  Bourgeoise. 


Côtelettes  de  Veau  en  lorgnette. 
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dressez  sur  voire  plat,  vous  prenez  le  fond  de  vos  côteletles  que 
vous  faites  réduire  avec  un  peu  d’espagnole;  ou,  faute  de  sauce, 
laites  un  petit  roux  que  vous  mouillerez  avec  votre  fond  que  vous 
ferez  réduire.  Voyez  s’il  est  d’un  bon  goût. 

Côteletles  de  J^eau  à \a  Saint-Garat. 

Vous  coupez  et  parez  les  côtelettes  comine  les  précédentes,  vous 
avez  de  la  langue  à l’écarlate  que  vous  coupez  en  moyens  lardons; 
vous  râpez  un  peu  de  lard  que  vous  faites  tiédir  , et  vous  sautez  vos 
lardons  dedans  : vous  y mettez  un  peu  de  muscade  râpée  , un  peu 
de  poivre  fin  : vous  laissez  refroidir  vos  lardons,  et  vous  piquez 
vos  côtelettes  d’outre  en  outre;  vous  mettez  un  morceaude  beurre 
dans  une  grande  casserole  , et  vous  fuites  raidir  vos  côtelettes  pour 
les  parer  plus  correctement  : vous  mettez  dans  votre  casserole  des 
bardes  de  lard , les  parures  de  votre  langue  , un  peu  -de  basilic  , 
quelques  tranches  de  jambon  : vous  mettrez  vos  côtelettes  sur  cet 
assaisonnement;  vous  les  couvrirez  de  lard;  vous  mettrez  par- 
dessus deux  ou  trois  carottes  coupées  en  lames  , ou  quatre  ognons 
coupés  en  tranches,  plein  deux  verres  de  consommé  ou  de  bouil- 
lon ; vous  ferez  aller  vos  côtelettes  à petit  feu  pendant  deux  heures, 
vous  mettrez  du  feu  sur  le  couvercle.  Au  moment  de  servir  , vous 
les  égouttez  et  les  glacez  ; vous  passez  au  tamis  de  soie  le  mouil- 
Icment  dans  lequel  ont  cuit  vos  côtelettes;  vous  aurez  plein  trois 
cuillères  à dégraisser  de  grande  espagnole  que  vous  mettrez  dans 
une  casserole  ; vous  y ajouterez  quatre  cuillerées  à dégraisser  de 
znouillemcnt  de  vos  côtelettes;  vous  ferez  ensuite  réduire  votre 
sauce  ù moitié  : vous  dresserez  vos  côtelettes  sur  le  plat,  et  vous  y 
mettrez  la  sauce  réduite. 


A la  Bourgeoise. 

Si  vous  n’avez  pas  de  sauce  , faites  un  roux  léger  que  vous 
mouillerez  avec  le  fond  que  vous  venez  de  passer  au  tamis  de  soie; 
mettez-y  deux  cuillerées  de  jus  pour  lui  donner  couleur  , et  vous 
la  ferez  réduire  à un  tiers  : lâchez  que  votre  sauce  ne  soit  pas  trop 
salée  ; vous  y mettez  un  peu  de  gros  poivre  ; vous  pouvez  servir 
sous  ces  côtelettes  un  sauté, de  champignons  , de  la  chicorée  , une 
sauce  tomate  , des  concombres.  ( Voyez  à l’article  que  vous  choi- 
sirez. ) 

Côtelettes  de  Veau  en  papillotes . 

Vous  coupez  et  parez  les  côtelettes  comme  celles  dites  sautées  ; 
vous  avez  un  bon  morceau  de  beurre  que  vous  mettez  fondre  dans 
une  casserole  ; vous  y posez  vos  côtelettes,  vous  les  assaisonnez  de 
sel,  un  peu  de  gros  poivre  ; vous  les  laites  presque  cuire  dans  du 
beurre  ; après  vous  les  mettez  sur  un  plat  , et  vous  y versez  le 
beurre  dans  lequel  elles  ont  cuit  ; vous  mettez  aussi  des  fines  herbes 
à papillotes  ( Voyez  fines  Herbes  à papillotes.  ) Vous  laisserez 
refroidir  vos  côtelettes  ; après  vous  couperez  un  carré  de  papier 
assez  grand  pour  contenir  â l àiso  vos  côtelettes  , vous  I huilez  , 
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s’est-â-dire,  vous  versez  un  peu  d’huile  dessus  et  vous  le  barbouillez  : 
quand  votre  papier  sera  préparé  , vous  aurez  une  barde  de  lard 
bien  mince  que  vous  mettrez  dessus;  puis  votre  côtelette  avec  des 
fines  herbes  de  chaque  côté  ; vous  la  recouvrirez  d’une  mince  barde 
de  lard;  vous  ploierez  votre  papier  par-dessus  votre  côtelette;  vous 
rognerez  les  angles  de  votre  papier , vous  le  plisserez  de  manière 
que  votre  assaisonnement  ne  puisse  pas  Sortir  étant  sur  le  gril  : il 
faut  que  les  plis  de  votre  papier  soient  le  plus  près  possible  de  h 
chair  de  votre  côtelette.  Vous  aurezsoin  de  ficeler  les  bouts  où  vous 
terminez  les  plis  de  votre  papier,  qui  doivent  se  trouver  au  bout  de 
l’os,  afin  que  ni  le  jus,  ni  le  beurre  ne  puissent  sortir.  Un  quart 
d’heure  avant  de  servir,  vous  mettez  vos  côtelettes  sur  le  gril  : 
ayez  soin  que  le  feu  soit  doux,  afin  que  le  papier  ne  soit  pas  brûlé, 
et  que  vos  côtelettes  cuisent;  vous  les  dresserez  en  couronnes,  vous 
mettrez  un  jus  clair  dessous. 

Côtelettes  grillées  panées. 

Vous  coupez  les  côtelettes  , et  vous  les  parez  comme  les  précé- 
dentes; vous  les  assaisonnerez  avec  un  peu  de  sel  et  de  gros  poivre; 
vous  ferez  tiédir  un  bon  morceau  de  beurre  ; vous  tremperez  de- 
dans chaque  côtelette  : sortant  du  beurre,  vous  les  mettrez  dans  un 
vase  où  sera  votre  mie  de  pain;  vous  les  remuerez  dedans  , les  en 
sortirez  pour  les  poser  sur  la  table  où  vous  mettrez  de  la  mie  de 
pain  : après  cela  vous  leur  donnerez  la  forme  avec  la  main  ; vous 
les  rendez  rondes  par  le  gros  bout  le  plus  possible;  vous  les  déposez 
sur  un  plafond.  Une  demi-heure  avant  de  servir,  vous  les  mettez 
sur  le  gril  que  vous  posez  sur  un  feu  doux  , pour  que  votre  mie  de 
pain  ne  prenne  pas  trop  de  couleur;  quand  elles  sont  cuites,  vous 

les  dressez  en  couronnes  : vous  mettrez  un  jus  clair  dessous. 
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Carré  de  V eau. 

Vous  parez  votre  carré  de  manière  qu’il  ri’y  ait  pas  d’os  le  long  de 
votre  filet  : vous  y passerez  de  petits  atelets  depuis  le  bout  de  la 
côte  jusqu’au  gros  filet  : embrochcz-le  avec  un  gros  atelet , et  cou- 
chez-Ie  sur  la  broche,  afin  que  votre  filet  n’ait  pas  un  trou  de 
broche. 

Carré  de  T' eau  piqué  glacé  aux  Concombres. 

Ayez  un  carré  de  veau  entier  depuis  la  côte  près  du  rognon  jus- 
qu’à la  deuxième  près  du  col  lier  ; vous  le  parez  et  le  coupez  le  plus 
proprement  possible  : vous  ôtez  les  os  qui  sont  sous  le  filet  jusqu’au 
bout  de  la  côte  du  chapelet;  vous  en  découvrez  le  filet,  c’est-à- 
dire,  que  vous  levez  les  peaux  qui  le  couvrent;  vous  enlevez  les 
nerfs  qui  sont  dessus,  en  introduisant  votre  couteau  entre  le  nerf 
et  la  chair  , de  manière  que  votre  filet  soit  bien  découvert , et  qu’il 
o’y  reste  aucune  peau  : alors  vous  le  piquerez  de  lard  fin  ( Voyez 
la  manière  de  piquer  ) ; vous  assujettirez  les  peaux  qui  couvrent  les 
côtes  avec  une  aiguille  à brider  et  de  la  ficelle  : lorsque  votre  carré 
«st  piqué  et  bridé,  vous  mettrez  dans  une  petite  braisière,  de» 
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bardes  de  lard,  des  Ira sî clics  de  veau  , deux  ou  trois  carottes,  quatre 
ognons  , deux  feuilles  de  laurier,  un  bouquet  de  persil  et  de  cibou- 
les , deux  clo-us  de  girofle  ; vous  placerez  votre  carré  par-dessus  cet 
assaisonnement , de  manière  que  votre  filet  piqué  puisse  recevoir  la 
chaleur  du  feu  qui  sera  sur  le  couvercle  de  votre  braisière  ; vous 
couvrirez  de  bardes  de  lard  les  peaux  qui  couvrent  les  côtes  ; vous 
aurez  une  feuille  de  papier  ployée  en  double  et  beurrée  , que  vous 
mettrez  sur  voire  carré;  vous  mettrez  plein  deux  cuillères  à pot  de 
consommé  ou  de  bouillon,  avec  un  peu  de  sel;  vous  ferez  aller  à 
petit  feu  pendant  trois  heures.  Vous  aurez  soin  de  mettre  du  feu  sur 
le  couvercle,  pour  faire  glacer  votre  filet.  Au  moment  de  servir, 
vous  égouttez  votre  carré,  vous  le  débridez , c’est-à-dire,  vous  ôtez 
la  ficelle  que  vous  y avez  mise  : vous  le  glacez,  vous  mettez  dessous 
concombres,  chicorée,  épinards,  purée  d’oseille,  sauce  espagnole, 
sauce  tomate , ou  purée  de  champignons,  etc.  ( Vouez  l’article  que 
vous  choisirez.  ) 

Carré  de  T eau  à la  crème. 

Vous  avez  un  carré  de  veau  comme  le  précédent;  vous  ôtez  les 
os  et  les  nerfs  qui  sont  sous  le  filet;  vous  le  mettez  dégorger  dans 
du  lait  pendant  vingt-quatre  heures  : au  moment  de  l’embrocher, 
vous  le  sortez  du  lait,  vous  l'essuyez,  vous  le  poudrez  de  sel  fin 
dans  lequel  vous  avez  mis  un  peu  de  muscade  râpée;  vous  l’em- 
brochez avec  un  gros  alelet  que  vous  couchez  sur  la  broche.  Deux 
heures  et  demie  avant  de  servir,  vous  le  mettez  au  feu  : au  lieu  de 
l’arroser  avec  de  la  graisse  de  la  lèchefrite,  vous  avez  une  sauce 
béchamel,  et  vous  l’arrosez  avec.  ( Voyez  Sauce  béchamel.  ) Au 
moment  de  servir  vous  le  sortez  de  la  broche  : vous  avez  réservé 
de  la  sauce  béchamel,  dans  laquelle  vous  mettez  gros  comme  une 
noix  de  glace,  un  peu  de  gros  poivre,  un  peu  de  muscade;  vous 
versez  cette  sauce  dessous  ; il  ne  faut  pas  qu’elle  soit  trop  épaisse. 

Longe  de  Veau  à la  broche. 

Si  c’est  pour  faire  un  gros  relevé  de  potage  ou  autre  grosse 
pièce,  vous  la  coupez  à la  deuxième  côtelette  jusqu’au  point  du 
jarret  ; vous  levez  la  noix  et  le  quasi , afin  que  votre  pièce  ait  à 
peu  près  partout  la  même  cuisson;  vous  l’assujettissez  avec  de  petits 
atclets  qui  prennent  depuis  le  flanc  jusqu’aux  filets,  et  vous  passez 
la  broche  de  la  côte  au  gros  bout,  près  du  jarret. 

Longe  de  Veau  étouffée. 

La  longe  de  veau  n’est  bonne  qu’à  la  broche  ou  étouffée  dans 
son  entier;  vous  la  désossez  de  manière  que  vous  puissiez  lui  don- 
ner une  forme  carré  long;  vous  l’assaisonnez  de  sel  et  de  gros 
poivre  dans  son  intérieur,  vous  la  ficelez,  vous  la  mettez  dans  une 
braisière  sans  mouillement,  seulement  avec  trois  quarterons  de 
beurre  : vous  la  mettez  sur  le  feu;  quand  elle  est  bien  échauffée  , 
vous  couvrez  votre  braisière,  et  vous  la  laissez  cuire  à petit  feu,  en 
la  retournant  de  temps  en  temps.  Trois  heures  et  demie  suffisent 


! 


I 


V Jï  AU.  1 35 

pour  cuire  une  moyenne  longe.  On  peut  la  servir  pour  relevé  de 
po  âge,  en  la  glayant,  en  mettant  une  sauce  à la  glace  dessou* 
peur  une  grosse  pièce,  en  la  laissant  refroidir  et  la  décorant  d’une 
gelée. 

Quasi  de  T' eau. 

Pour  la  grande  cuisine  on  ne  se  sert  du  quasi  que  pour  le  con- 
sommé, le  blond  de  veau  ou  l’empotage  : on  peut  mettre  du  beurre 
dans  une  casserole,  le  faire  cuire  comme  la  longe,  y mettre  des 
carottes,  des  ognons,  un  peu  de  laurier,  deux  verres  de  bouillon , le 
faire  mijoter  pendant  deux  heures,  et  le  servir  avec  des  légumes: 
on  peut  aussi  le  mettre  à la  broche. 

Fricandeau  ù la  Bourgeoise. 

Ayez  un  morceau  de  veau,  le  plus  charnu  que  vous  pourrez; 
vous  taillerez  des  petits  lardons  le  mieux  possible;  vousMes  met- 
trez sur  1a  partie  de  la  viande  découverte,  c’est-à-dire,  qu’il  n’y 
ait  pas  de  peau;  vous  beurrerez  le  fond  de  votre  casserole,  vous 
y mettrez  le  veau  de  manière  que  vos  lardons  soient  par-dessus; 
mettez  quatre  carottes,  quatre  gros  ognons,  un  bouquet  de  persil 
et  ciboules,  deux  feuilles  de  laurier,  un  peu  de  thym,  deux  clous 
de  girofle,  deux  verres  d’eau,  du  sel , un  peu  de  poivre;  si  le  mor- 
ceau pèse  trois  ou  quatre  livres  , vous  le  ferez  bouillir  pendant  trois 
heures,  davantage  s’il  est  plus  gros.  Lorsque  le  fricandeau  sera 
avancé  de  cuire,  vous  le  ferez  bouillir  plus  fort,  afin  de  réduire;  au 
moment  de  servir  vous  retirerez  les  carottes,  les  ognons;  vous  ferez 
attacher  le  fond,  et  vous  glacerez  la  viande  avec;  vous  ôterez  la 
graisse  qui  est  dans  le  fond  de  votre  casserole;  vous  en  laisserez 
un  peu;  vous  mettrez  plein  une  cuillère  à bouche  de  farine  que 
vous  délayerez  avec  votre  glace,  et  y mettrez  un  verre  d’eau;  tour- 
nez bien  cette  sauce,  et  vous  la  verserez  sur  le  fricandeau;  vous 
pouvez  mettre  oseille,  chicorée,  sauce  tomate  ou  épinards,  ce  que 
vous  jugerez  à propos. 

Noix  de  F eau  à la  Bourgeoise. 

Y ou  s lèverez  votre  noix  de  veau  bien  entière,  vous  la  mettrez  dans 
un  linge  blanc;  vous  la  battrez  avec  un  couperet,  vous  la  piquerez 
avec  du  gros  lard;  vous  assaisonnerez  vos  lardons  avec  du  sel  lin, 
du  poivre,  des  quatre  épices,  du  persil  et  de  la  ciboule  hache* 
très-fins,  un  peu  de  thym  et  de  laurier  aussi  hachés,  que  vous  mê- 
lerez bien  avec  vos  lardons;  il  faut  que  votre  noix  soit  beaucoup  pi- 
quée : vous  aurez  soin  de  conserver  votre  noix  couverte  de  sa  tétine. 
Ayez  soin  que  les  lardons  ne  percent  pas  la  peau  de  dessus;  vous 
l’assujettirez  avec  une  aiguille  à brider  cl  de  la  ficelle  que  vous  met- 
trez à l’gntour,  afin  que  les  peaux  qui  recouvrent  votre  noix  ne  re- 
broussent pas,  et  qu’étant  cuite  elle  se  trouve  bien  couverte  : vous 
beurrerez  le  fond  de  votre  casserole,  vous  y mettrez  votre  noix  de 
veau;  vous  mettrez  aussi  à l’entour  quatre  ou  cinq  calottes  que  vous 
tournerez  en  gros  bidons,  quatre  gros  ognons,  deux  feuilles  do 
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laurier,  plein  deux  verres  de  bouillon;  vous  couvrirez  votre  no.  jjjl 
d’un  rond  de  papier  beurré;  quand  votre  noix  bouillira,  vous.  ja 
mettrez  sur  un  l'eu  doux  pendant  deux  heures  : vous  mettrez  u Q 
peu  de  feu  sur  le  couvercle  de  votre  casserole.  Au  moment  de  ser 
vir,  vous  égoutterez  votre  noix: vous  la  débriderez,  vous  mettre 
dessous  le  fond  que  vous  ferez  réduire  à moitié,  et  les  légumes  qu 
ont  cuit  avec  votre  noix  : vous  la  glacerez,  si  vous  avez  de  la  glace, 
vous  pouvez  servir  avec  celle  noix,  en  la  glaçant,  une  sauce  à glace,  I 
une  sauce  tomate,  de  la  chicorée,  une  purée  d’oseille,  des  laitues,,  I 
une  purée  de  champignons  , etc. 

Noix  de  J'  eau  à la  Coati. 

Vous  levez  votre  noix  bien  entière  et  bien  couverte;  vous  la  bat- 
tez comme  la  précédente,  vous  parez  la  chair  qui  est  sous  la  tétine, 
sans  toucher  à la  tétine;  vous  piquez  de  lard  fin  la  chair  de  votre 
noix  qui  paraît.  ( Voyez  Manière  de  piquer.  ) Quand  votre  noix  sera 
piquée  de  lard  fin,  vous  la  piquerez  de  gros  lard  par-dessous,  vous 
assaisonnerez  les  lardons  de  sel,  de  gros  poivre  : quand  votre  noix 
sera  piquée,  vous  la  briderez  comme  la  précédente,  vous  la  met- 
trez dans  une  casserole,  vous  la  couvrirez  d’un  papier  beurré  : vous 
y mettrez  trois  carottes  tournées  en  gros  bâtons,  quatre  gros  ognons, 
dont  un  piqué  de  deux  clous  de  girofle,  deux  feuilles  de  laurier, 
un  bouquet  de  persil  et  ciboules,  et  une  cuillerée  à pot  de  gelée.  Si 
vous  n’avez  pas  de  gelée,  mettez-y  du  consommé  ou  du  bouillon; 
vous  ferez  aller  votre  noix  à petit  feu  pendant  deux  heures , feu  des- 
sus, feu  dessous;  quand  elle  sera  aux  trois  quarts  cuite,  vous  reti- 
rerez vos  légumes,  et  vous  la  ferez  tomber  à glace,  c’est-à-dire, 
que  vous  la  mettrez  sur  un  feu  ardent,  et  que  vous  ferez  réduire  le 
mouillemeut  de  votre  noix  jusqu’à  ce  qu’il  soit  à glace.  Au  moment 
de  servir,  vous  retirerez  votre  noix  de  votre  casserole,  vous  la  dé- 
briderez , vous  la  glacerez  avec  ce  qui  est  dans  votre  casserole  ; vous 
mettrez  plein  trois  cuillères  à dégraisser  de  grande  espagnole  dans 
votre  casserole,  de  laquelle  vous  aurez  ôté  la  graisse,  et  détacherez 
la  glace;  vous  mettrez  cette  sauce  sous  votre  noix;  en  cas  que  vous 
n’ayez  pas  de  sauce,  vous  y mettriez  un  peu  de  farine  que  vous  dé- 
tacheriez avec  un  peu  de  bouillon. 

Noix  de  Veau  piquée , glacée. 

Vous  aurez  une  belle  noix  de  veau  toute  entière;  vous  la  battez 
comme  la  précédente,  vous  levez  les  peaux  cl  la  tétine  qui  couvrent 
votre  noix,  vous  couchez  le  béait  côté  de  votre  viande  sur  la  table, 
et  avec  un  couteau  qui  coupe  bien,  vous  le  glissez  entre  le  dessus 
nerveux  et  la  chair,  comme  si  vous  vouliez  lever  une  barde:  il  ne 
faut  pas  faire  mordre  votre  couteau  trop  du  côté  de  la  chair,  afin 
d’en  moins  perdre  et  que  votre  noix  soit  bien  unie.  S’il  restait  quel- 
ques peaux  à votre  noix,  vous  les  ôteriez  le  plus  légèrement  possi- 
ble, et  de  manière  qu’on  ne  voie  pas  de  coup  de  couteau;  votre  noix 
bienparée,  vous  la  piquerez  de  lard  fin  ( Voyez  Manière  dépiquer); 
vous  mettrez  dans  une  casserole  des  bardes  de  lard,  quelques  Iran- 
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f c.hes  de  veau , deux  ou  trois  carottes,  quatre  ognons,  dont  un  piqué 
£ de  deux  clous  de  girofle,  une  feuille  de  laurier,  un  bouquet  de  per- 
; sil  et  de  ciboules  ; vous  poserez  votre  noix  dans  votre  casserole,  de 
manière  qu’elle  bombe  dans  le  milieu;  vous  la  couvrirez  d’un  pa- 
pier double,  beurré  : vous  mettrez  plein  une  cuillère  à pot  de  con- 
sommé; vous  ferez  bouillir  votre  noix.  Quand  elle  aura  jeté  quel- 
ques bouillons,  vous  la  mettrez  sur  un  feu  doux,  avec  du  feu  sur 
le  couvercle;  vous  la  ferez  aller  pendant  deux  heures.  Au  moment 
de  servir,  vous  l'égoutterez,  la  glacerez,  et  vous  mettrez  dessous 
de  la  chicorée  , de  la  crème  , des  concombres  , une  sauce  à la  glace, 
une  sauce  tomate,  ou  ce  que  vous  jugerez  à propos.  {F oyez  l'ar- 
ticle que  vous  choisirez.  ) 

Noix  de  Jrcau  en  ballot  line. 

Vous  aurez  une  noix  de  veau  que  vous  laisserez  couverte  de  sa 
tétine,  ou  que  vous  découvrirez;  c’est  à volonté.  Vous  larderez  de 
gros  lard  votre  noix  comme  celle  dite  à la  bourgeoise,  et  ferez  le 
même  assaisonnement  dans  les  lardons;  vous  mettrez  une  demi- 
livre  de  beurre  dans  une  casserole  , vous  y placerez  votre  noix  ; vous 
la  ferez  revenir  sur  le  feu  pendant  trois  quarts  d’heure , sans  lui  faire 
prendre  couleur;  vous  la  poudrerez  de  sel  et  de  gros  poivre;  après 
vous  la  retirerez  de  votre  casserole  , vous  la  mettrez  sur  un  plat.  En 
cas  qu’il  y ait  du  jus  dans  votre  casserole  avec  votre  beurre, 
vous  le  feriez  réduire  jusqu’à  ce  que  votre  beurre  soit  on  huile; 
vous  y mettrez  un  quarteron  de  lard  râpé,  un  quarteron  d’huile; 
vous  y mettrez  aussi  plein  une  cuillère  à bouche  d’échalotes  hachées 
bien  fin;  vous  les  laisserez  frire  un  peu  dans  le  beurre  : après  vous 
y mettrez  une  douzaine  de  champignons  hachés  bien  fin,  que  vous 
passerez  avec  votre  beurre  et  plein  une  cuillère  à bouche  de  persil. 
Quand  tout  sera  bien  revenu  ensemble,  vous  y mettrez  un  peu  de 
muscade  râpée  et  un  peu  de  gros  poivre;  vous  verserez  les  fines  her- 
bes sur  votre  noix  de  veau.  Quand  elle  sera  froide,  vous  huilerez 
six  feuilles  de  papier;  vous  envelopperez  votre  dessus  et  dessous 
d’une  mince  barde  de  lard,  et  vous  l’envelopperez  d’une  feuille  de 
papier,  de  manière  que  votre  assaisonnement  ne  s’en  aille  pas;  puis 
vous  la  recouvrirez  d’une  autre,  ainsi  de  suite,  jusqu’à  ce  que  vos 
six  feuilles  soient  employées.  Ayez  soin  que  votre  noix  soit  hermé- 
tiquement renfermée;  que  votre  ballot  ait  une  belle  forme,  et  que 
vos  plis  soient  bien  faits;  vous  ficellerez  votre  ballot  comme  on  fi- 
celle une  pièce  de  bœuf,  afin  qu’étant  sur  le  gril,  le  papier  11e  se 
déploie  pas.  Une  heure  avant  de  servir,  vous  mettrez  votre  noix  sur 
le  gril  à un  feu  très-doux;  prenez  garde  que  votre  papier  ne  brfile, 
et  que  votre  assaisonnement  ne  sorte  de  votre  papier;  quand  votre 
noix  sera  grillée,  vous  filerez  seulement  la  ficelle,  et  vous  servirez 
votre  noix  dans  le  papier.  La  sauce  se  trouve  dedans.  En  cas  que 
la  première  feuille  ait  trop  de  couleur,  il  faudra  l’ôter. 

Noix  de  f r eau  en  surprise. 

Ayez  une  belle  noix  de  veau  que  vous  préparerez  comme  celle 
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dite  à la  Conli;  quand  elle  est  piquée  de  gros  lard  et  de  lard  fin, 
tous  placez  des  bardes  de  lard  dans  le  fond  de  votre  casserole  ou 
braisière ; vous  mettez  des  tranches  de  veau  , deux  carottes,  quatre 
ognons,  dont  un  piqué  de  deux  clous  de  girofle , une  feuille  de  lau- 
rier, un  bouquet  de  persil  et  ciboules,  un  peu  de  sel  ; vous  mettrez 
votre  noix  de  veau  dans  votre  casserole,  vous  couvrez  seulement 
votre  tétine  de  bardes  de  lard;  vous  bèurrez  un  rond  double  de 
papier,  et  vous  faites  cuire  votre  noix  avec  du  feu  dessus  etdessous; 
quand  elle  est  cuite,  vous  la  laissez  refroidir;  après  cela,  vous  fai- 
tes un  trou  ovale;  vous  enlevez  les  chairs;  vous  laissez  du  fond  as- 
sez pour  que  votre  noix  puisse  contenir  un  ragoût  sans  qu’il  fuie  : 
vous  coupez  la  viande  que  vous  avez  prise  de  votre  noix  en  petits 
dés , à l’exception  du  dessus  que  vous  conservez  pour  masquer  votre 
ragoût  de  manière  qu’on  ne  s’aperçoive  pas  que  la  noix  est  entamée; 
vous  couperez  aussi  en  petits  dés  des  champignons  que  vous  mettrez 
avec  votre  viande  dans  une  sauce  béchamel.  ( Voyez  Béchamel.) 
Vous  ferez  chauffer  votre  noix  de  veau;  au  moment  de  servir  vous 
l’égoutterez  et  la  glacerez;  vous  mettrez  votre  petit  ragoût  dans  le 
vide  de  votre  noix;  vous  le  couvrirez  du  dessus  que  vous  avez  con- 
servé, de  manière  qu’on  ne  voie  pas  que  votre  noix  ait  été  entamée  ; 
il  faut  qu’elle  soit  glacée,  et  vous  mettrez  dessous  une  sauce  espa- 
gnole travaillée.  ( Voyez  Sauce  espagnole  travaillée.  ) 

Saucé  de  Noix  de  Veau. 

Ayez  une  noix  de  veau;  vous  ôtez  la  peau  de  dessus;  vous 
la  coupez  d’abord  en  morceaux  longs,  après  en  morceaux  minces; 
il  faut  qu’ils  soient  un  peu  plus  grands  qu’un  petit  écu,  et  épais  d’une 
ligne  et  demie;  vous  battez  chaque  petit  morceau  avec  le  dos  de 
• votre  couteau,  et  vous  les  arrangerez  dans  votre  sautoir;  lorsqu’ils 
seront  bien  arrondis,  et  que  votre  noix  sera  coupée,  parée,  arrangée, 
vous  ferez  tiédir  trois  quarterons  de  beurre  que  vous  verserez  sur 
vos  morceaux  de  veau,  que  vous  aurez  assaisonnés  avec  du  sel  fin  et 
du  gros  poivre , un  peu  de  persil  et  ciboules  bien  hachés.  Un  instant 
avant  de  servir  vous  mettrez  votre  sautoir  sur  un  feu  ardent;  quand 
ils  seront  un  peu  échauffés  d’un  côté,  vous  les  retournerez  : il  faut, 
pour  ainsi  dire,  qu’ils  ne  fassent  qu’apercevoir  le  feu.  Quand  votre 
sauté  est  cuit,  vous  le  retirez  de  dedans  le  beurre;  et  vous  le  met- 
tez dans  une  casserole;  vous  faites  réduire  un  peu  plus  de  velouté 
que  de  coutume,  vous  y mettez  le  jus  qu’a  jeté  votre  sauté;  vous 
mêlez  une  liaison  de  deux  œufs  : quand  votre  sauce  est  liée,  vous 
la  passez  à l’étamine  au-dessus  de  votre  sauté;  vous  le  remuez  pour 
qu’il  prenne  sauce,  et  vous  le  dressez  sur  le  pial.  Assurez-vous,  avant 
de  le  servir,  s’il  est  de  bon  goût. 

Noix  de  N eau  en  aspic. 

Vous  ferez  une  noix  de  veau  piquée  et  glacée  la  veille  de  votre 
dîner  [Voyez  Noix  de  veau  piquée  et  glacée.);  vous  mettrez  dans 
votre  moule  de  l’aspic  fondu  l’épaisseur  d’un  pouce;  quand  l’aspic 
qui  est  dans  votre  moule  sera  bien  congelé , vous  couperez  votre 
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noix  par  tranches  tontes  de  la  même  épaisseur  et  de  la  même  gran- 
deur; vous  dresserez  vos  morceaux  en  couronnes,  c’est-à-dire,  les 
uns  sur  les  autres,  jusqu’à  ce  que  votre  rond  soit  complet  : il  faut 
qu’il  v ait  un  demi-pouce  de  distance  de  la  viande  à votre  moule; 
vous  aurez  un  petit  ragoût  froid  île  crêtes  et  de  rognons  de  coqs, 
qui  sera  dans  une  sauce  béchamel  que  vous  mettrez  dans  le  milieu  de  la 
viande;  vous  mettrez  le  moule  dans  la  glace  ou  au  froid,  pour  que 
la  gelée  se  raffermisse;  vous  remplirez  le  moule  d’aspic  fondu  , mais 
froid,  et  votis  le  laisserez  se  congeler:  vous  mettrez  le  moule  au 
froid  , el,  au  moment  de  servir,  vous  le  mettrez  tremper  dans  l’eau 
plus  que  tiède,  et  le  retirerez  tout  de  suite  si  l’eau  est  un  peu  chaude; 
vous  essuierez  votre  moule  en  mettant  votre  plat  dessus  et  le  ren- 
versant; si  votre  aspic  ne  se  détachait  pas,  vous  feriez  chauffer  un 
linge,  et  vous  frotteriez  votre  moule  avec  : vous  l’enlèverez  tout 
doucement.  En  cas  qu’il  y ait  de  la  gelée  fondue  dans  votre  plat, 
vous  l’aspirerez  avec  un  chalumeau  de  paille.  Si  votre  aspic  était 
renversé  un  peu  de  temps  avant  de  servir,  il  faudrait  le  tenir  au 
froid.  ( Voyez  Aspic.  ) 

Dessous  de  Noix  de  Veau. 

Le  dessous  de  la  noix  peut  servir  à faire  du  godiveau.  ( Voyez  Go- 
diveau.) On  peut  le  mettre  à la  broche  pour  faire  une  blanquette; 
on  peut  aussi  le  faire  tenir  à la  longe  pour  faire  un  relevé. 

Godiveau. 

Ayez  une  livre  de  noix  de  veau  dont  vous  retirerez  les  nerfs  et 
les  peaux;  vous  hacherez  bien  fin  la  viande,  et  vous  la  pilerez;  vous 
aurez  deux  livres  de  graisse  dont  vous  ôterez  la  peau  , vous  la  ha- 
cherez bien,  puis  vous  mettrez  le  veau  pilé  dedans;  vous  hache- 
rez de  nouveau  le  tout  ensemble,  jusqu’à  ce  que  cela  soit  bien 
mêlé,  du  sel,  du  gros  poivre,  trois  œufs  en  trois  fois  différentes; 
vous  mettrez  le  tout  dans  un  mortier  s’il  est  assez  grand;  vous  pi- 
lerez fort  votre  godiveau,  vous  y remettrez  deux  œufs,  toujours 
en  pilant;  quand  vous  verrez  que  l’on  ne  distinguera  plus  la  viande 
avec  la  graisst  , vous  y verserez  un  peu  d’eau,  toujours  en  pilant 
jusqu’à  ce  qu’il  soit  à moitié  mou;  alors  vous  en  prendrez  de  quoi 
faire  une  boulette  que  vous  ferez  cuire  dans  de  l’eau  , pour  vous 
assurer  s’il  est  d’un  bon  sel.  Lorsque  vous  l’emploierez,  vous  pouvez  y 
ajouter  un  peu  de  fines  herbes,  comme  persil  et  ciboules;  la  graisse 
la  plus  sèche  et  la  plus  farineuse  est  la  meilleure  ; et  si,  dans  l’été, 
vouspouvezy  mettre  unpeu  de  glace  (eau  congelée)  en  place  d’eau, 
le  godiveau  n’en  serait  que  plus  beau. 

Blanquettes  de  N eau  aux  Champignons . 

Vous  mettez  le  dessous  de  noix  de  veau  à la  broche;  quand  il  est 
cuit,  vous  le  laissez  refroidir,  vous  l’émincez,  vous  battez  les  mor- 
ceaux avec  la  lame  de  votre  couteau , vous  en  coupez  les  angles; 
vous  arrondissez  vos  morceaux  le  mieux  possible  : tâchez  qu’ils 
soient  égaux;  vous  les  mettez  dans  une  casserole  à mesure  qu’ils 
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sont  coupés  et  parés  : il  ne  faut  mettre  que  le  blanc,  et  ôter  tout  ce 
qui  a lu  couleur  de  la  broche.  Vous  aurez  des  champignons  que  vous 
tournerez;  vous  les  couperez  épais  d’une  ligne  et  formant  le  rond; 
vous  les  sauterez  dans  le  beurre;  quand  ils  seront  sautés,  vous  les 
mettrez  avec  la  viande  de  votre  blanquette;  vous  verserez,  dans  le 
beurre  où  ils  auront  cuit,  quatre  cuillerées  à dégraisser  de  velouté 
( Voyez  Velouté),  ou  plus  si  votre  blanquette  est  forte,  et  plein 
trois  cuillères  de  consommé  : vous  dégraisserez  votre  sauce,  yous  la 
ferez  réduire  et  la  passerez  à l’étamine  sur  votre  blanquette  : vous  la 
tiendrez  chaudement  sans  qu’elle  bouille.  Au  moment  de  servir 
vous  y mettrez  une  liaison  de  deux  œufs,  ou  plus  si  votre  blan- 
quette est  forte,  un  peu  de  gros  poivre;  vous  remuerez  doucement 
votre  blanquette  sur  le  bord  du  fourneau  ; quand  votre  liaison  y sera , 
et  quand  vous  verrez  que  votre  sauce  sera  liée,  vous  la  retirerez 
en  la  tournant  toujours  : voyez  si  elle  est  de  bon  sel  et  de  bon  goût. 
Alors  vous  la  dresserez  en  pyramide  : tûchez  qu’il  n’y  ait  pas  trop 
de  sauce. 

A la  Bourgeoise. 

Si  vous  n’avez  pas  de  velouté  , vous  mettrez  un  peu  de  farine  avec 
vos  champignons,  et  vous  mouillerez  avec  du  bouillon;  faites  la 
sauce  longue  pour  pouvoir  la  laisser  réduire  : quand  vous  verrez 
que  votre  sauce  sera  assez  épaisse,  vous  mettrez  votre  blanquette 
dedans;  ne  la  laissez  pas  bouillir;  meltez-y  un  peu  de  gros  poivre, 
un  peu  de  muscade  râpée;  liez  votre  blanquette  : au  moment  de 
servir  vous  y mettrez  un  jus  de  citron  : voyez  si  elle  est  d’un  bon 
sel.  Mouillez  vos  champignons  avec  de  l’eau. 

j Blanquette  à la  Bourgeoise. 

Mettez  un  morceau  de  beurre  dans  une  casserole;  ajoutez-y  des 
champignons,  si  vous  en  avez;  vous  passerez  dans  votre  beurre  du 
persil  et  de  la  ciboule  hachés;  vous  y mettez  un  peu  de  farine  ; vous 
mouillez  avec  un  peu  de  bouillon  , un  peu  de  sel , du  poivre  , un  peu 
de  muscade  râpée;  vous  mettez  votre  veau  émincé  dans  votre  sauce  : 
vous  la  tenez  chaudement;  au  moment  de  manger,  yous  y mettrez 
une  liaison  de  trois  œufs,  ou  plus,  selon  que  votre  blanquette  est 
forte;  quand  elle  sera  liée,  vous  y mettrez  un  peu  de  verjus  ou  un 
filet  de  vinaigre. 

Foie  de  V eau  éloujjv. 

Ayez  un  foie  de  veau  (les  plus  blonds  sont  les  meilleurs);  vous 
Je  piquez  de  gros  lardons  ; vous  l’assaisonnez  avec  des  quatre  épices, 
du  persil  et  de  la  ciboule  hachés,  du  poivre,  du  sel;  quand  votre 
foie  est  piqué , vous  mettez  des  bardes  de  lard  dans  une  braisière  ou 
casserole,  vous  mettez  votre  foie  avec  quatre  carottes , quatre 
ogtions,  dont  un  piqué  de  trois  clous  de  girofle,  trois  feuilles  de 
laurier,  un  peu  de  thym  , un  bouquet  de  persil  et  ciboules,  du  sel  : 
vous  mouillerez  votre  foie  avec  une  bouteille  de  vin  blanc,  vous  le 
couvrirez  de  bardes  de  lard  et  d’un  rond  de  papier,  vous  le  mettrez 
sur  un  fourneau  : quand  il  bouillira,  vous  le  poserez  sur  un  autre 
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étouffé , avec  du  feu  sur  le  couvercle  , vous  le  laisserez  mijoter  pen- 
dant deux  heures,  et  vous  pourrez  le  servir.  Vous  mettrez  plein 
quatre  cuillères  à dégraisser  de  poivrade,  vous  passerez  le  mouil- 
lement  de  votre  foie  , vous  en  mettrez  quatre  cuillerées,  vous  ferez 
1 réduire  votre  sauce  à moitié,  et  vous  la  verserez  sur  votre  foie. 

A la  Bourgeoise. 

6i  vous  n’avez  pas  de  sauce,  vous  ferez  un  petit  roux,  vous  pas- 
■ serez  au  tamis  de  soie  le  mouillement  dans  lequel  aura  cuit  votre 
l foie , vous  en  mouillerez  votre  roux;  il  faut  que  votre  sauce  soit 
I longue  pour  pouvoir  la  faire  réduire  à moitié;  vous  la  dégraisserez 
<et  vous  la  mettrez  sous  votre  foie. 

Foie  de  JA  eau  piqué  à la  broche. 

Vous  aurez  un  foie  bien  blond,  vous  le  piquerez  de  gros  lardons 
bien  assaisonnés,  comme  pour  le  précédent;  ayez  soin  que  votre 
! foie  ne  soit  pas  endommagé;  vous  le  piquerez  de  lard  fin  ( F oyez  la 
1 manière  de  piquer.  ) ; vous  passerez  des  brochettes  dans  le  travers 
du  foie;  vous  l’embrocherez  et  vous  mettrez  un  gros  atelet  au- 
dessous  de  votre  foie  pour  l’assujettir;  vous  lierez  les  deux  bouts 
de  votre  atelet  à la  broche;  vous  ferez  en  sorte  que  votre  foie  ne 
1 vacille  pas  ; vous  laisserez  votre  foie  une  heure  et  demie  au  feu  , 
cela  suffit  pour  le  cuire.  Au  moment  de  servir  vous  débrocherez 
votre  foie  pour  le  mettre  sur  le  plat  avec  une  sauce  piquante  des- 
: sous.  ( Voyez  Sauce  piquante.  ) 

Sauté  de  Foie  de  Veau. 

Vous  coupez  le  foie  par  le  milieu  sur  sa  longueur;  puis  vous  le 
1 taillez  en  travers  par  morceaux  épais  de  deux  ou  trois  lignes  ; vous 
1 en  coupez  les  angles,  et  vous  donnez  à votre  morceau  de  foie  la 
lionne  d’un  croûton  de  matelote,  de  manière  que  votre  morceau 
soit  ovale  et  pointu  d’un  côté.  Vos  morceaux  préparés,  vous  les 
assaisonnez  de  sel , de  gros  poivre  , un  peu  d’épices , de  fines  herbes , 
si  vous  voulez;  mettez  dans  votre  sautoir  au  tourtière  une  demi- 
livre  de  beurre  que  vous  faites  tiédir;  vous  arrangez  vos  morceaux 
dans  votre  sautoir;  au  moment  de  servir  vous  le  mettez  sur  un 
feu  ardent:  quand  vos  morceaux  sont  raidis  d’un  côté,  vous  les 
retournez  de  l’autre;  vous  posez  le  doigt  sur  votre  morceau  : lors- 
qu’il est  un  peu  ferme,  vous  retirez  votre  foie  de  dessus  le  l’eu; 
vous  déposez  votre  sauté  dans  une  casserole,  vous  ôtez  le  beurre 
de  votre  sautoir;  vous  y mettez  plein  un  verre  de  vin  de  Champagne 
et  quatre  cuillerées  à dégraisser  d’espagnole  travaillée  ( Voyez  Es- 
pagnole travaillée.  ) ; vous  ferez  réduire  celle  sauce  à moitié,  et 
vous  la  passerez  à l’étamine  au-dessus  de  votre  sauté;  tenez -le 
chaud  sans  le  faire  bouillir;  quand  vous  le  servez,  vous  dressez 
vos  morceaux  en  couronnes,  et  vous  versez  votre  sauce  dessus. 

A la  Bourgeoise. 

Si  vous  n’avez  pas  d’espagnole,  vous  mettez  plein  une  cuillère  à 
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bouche  de  farine  dans  votre  sautoir,  où  sera  le  beurre  de  votre 
sauté;  quand  votre  farine  sera  délayée  , vous  y mettrez  deux  verres 
de  vin  blanc,  et  un  peu  de  bouillon  si  votre  sauce  est  trop  épaisse; 
vous  l’assaisonnerez  de  sel  et  de  poivre;  quand  elle  sera  un  peu 
réduite,  vous  la  verserez  sur  votre  l'oie. 

Foie  de  Veau  à la  poêle. 

Vous  coupez  et  vous  assaisonnez  votre  foie  comme  le  précédent; 
vous  mettez  un  bon  morceau  de  beurre  dans  la  poêle;  quand  il 
est  fondu,  vous  y mettez  votre  foie;  il  faut  que  votre  feu  soit 
ardent  : vous  remuez  votre  foie  dans  la  poêle  ; quand  vos  mor- 
ceaux sont  fermes  sous  le  doigt,  vous  y niellez  plein  quatre  cuil- 
lères à bouche  de  farine  que  vous  mêlez  avec  votre  foie;  vous  y 
versez  une  demi-bouteille  de  vin  blanc:  vous  remuez  bien  votre 
foie,  pour  que  votre  sauce  se  lie  : en  cas  qu’elle  soit  trop  épais.se; 
vous  y mettriez  un  peu  de  bouillon  ou  d’eau;  vous  ne  laisserez 
pas  bouillir  votre  foie;  vous  le  servez  aussitôt  qu’il  veut  bouillir; 
vous  goûtez  s’il  est  de  bon  sel  avant  dé  le  servir. 

Mou  de  Veau  à la  poulette. 

Vous  coupez  le  mou  en  morceaux  carrés  de  la  grosseur  d’un 
gros  ognon  : vous  le  mettez  dégorger,  eusuile  vous  le  faites  blan- 
chir pendant  un  quart  d’heure,  en  l’enfonçant  bien  dans  l’eau  pour 
qu’il  ne  noircisse  pas;  vous  le  jetez  dans  l’eau  froide,  après  quoi 
vous  l’égouttez  : vous  mettez  fondre  une  demi-livre  de  beurre  dans 
une  casserole;  vous  y placez  votre  mou,  vous  le  faites  revenir  pen- 
dant un  quart  d’heure  , vous  y versez  plein  deux  cuillères  à bouche 
de  farine,  vous  remuez  bien  votre  mou  pour  la  mêler;  vous  le 
mouillez  avec  beaucoup  de  bouillon,  afin  de  le  faire  réduire;  en- 
suite vous  y mettrez  deux  feuilles  de  laurier,  un  bouquet  de  persil 
et  ciboules  , une  poignée  de  champignons  , un  peu  de  sel,  un  peu 
de  gros  poivre.  Quand  votre  mou  sera  cuit  aux  trois  quarts  et  ré- 
duit, vous  y mettrez  des  petits  ognons  bien  épluchés  : lorsque  le 
ragoût  sera  cuit  entièrement,  tenez-le  chaudement.  Au  moment  de 
servir  vous  ferez  une  liaison  de  trois  jaunes  d’œufs,  dans  laquelle 
vous  mettrez  un  peu  de  muscade  râpée.  Après  que  votre  liaison  est 
mise  dans  votre  mou,  vous  le  mettez  sur  le  feu  en  le  remuant  tou- 
jours : tâchez  qu’il  ne  bouille  pas  , afin  que  votre  liaison  ne  tourne 
pas.  Assurez-vous  si  l’assaisonnement  est  bon.  Ayez  soin  de  dé- 
graisser votre  ragoût  avant  de  le  lier. 

Mou  de  Veau  au  roux. 

Vous  coupez  et  préparez  votre  jnou  comme  celui  dit  au  blanc; 
avec  votre  beurre  vous  faites  un  roux,  et  vous  faites  revenir  votre 
mou;  vous  le  mouillez  avec  du  bouillon  ou  de  l’eau,  vous  y mettez 
le  même  assaisonnement  que  dans  le  précédent  : lorsqu’il  est  aux 
trois  quarts  cuit,  vous  mettez  vos  ognons,  un  peu  de  muscade  râ- 
pée. Quand  il  est  près  d’être  cuit,  vous  le  dégraissez.  Au  moment 
de  servir,  voyez  si  ce  ragoût  est  bien  assaisonné. 


VEAU. 

’réte  de  Veau  au  Puits  certain. 
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VouS  désossez  une  lête  de  yeau  entière;  vous  laisserez  les  yeux 
après  la  carcasse  et  la  cervelle,  vous  ferez  bien  dégorger  la  tête  et 
I la  carcasse;  vous  aurez  soin  d’en  retirer  le  bout  du  mufle,  les  deux 
os  des  bajoues  et  le  cornet  de  la  langue  ; vous  ferez  blanchir  votre 
tête  en  la  mettant  au  feu  à l’eau  froide  ; au. premier  bouillon  vous 
la  mettrez  rafraîchir,  vous  l’égoutterez,  vous  la  couperez  par  mor- 
ceaux parés  en  rond  de  la  grandeur  d’un  écu  de  six  francs;  les 
deux  oreilles  et  la  langue  seront  conservées  entières;  vous  frotterez 
tous  les  morceaux  avec  du  citron,  et  les  ferez  cuire  dans  un  blanc 
( Voyez  Blanc),  avec  la  carcasse  enveloppée  d’un  linge  blanc; 
votre  tête  étant  cuite,  vous  égoutterez  la  carcasse  cl  la  langue, 
vous  les  placerez  sur  un  plafond,  vous  ouvrirez  la  tête , et  nettoierez 
I la  cervelle;  vous  farcirez  le  dedans  avec  des  quenelles  de  veau  dans 
I lesquelles  vous  aurez  mêlé  des  champignons,  des  ris  de  veau,  et 
t truffes  coupées  en  dés.  Vous  arrangerez  votre  farce  de  manière  qu’elle 
: forme  une  tête  de  veau  ; vous  l’envelopperez  d’une  crépinette  de 
( cochon  , et  lui  ferez  prendre  couleur  au  four  ; étant  cuite  à fond  et 
{Conservée  chaude,  vous  l’égoutterez,  yous  la  placerez  sur  un 
j grand  plat  ovale,  et  vous  arrangerez  vos  morceaux  de  tête  et  oreilles 
; autour,  vous  saucerez  votre  relevé  avec  une  bonne  financière,  et 
i mettrez  des  écrevisses  piquées  sur  la  tête  , un  beurre  de  piment 
dans  votre  sauce  au  moment  de  servir. (Voy.  Financière  et  Beurre 
de  piment.  ) (F.) 

Oreilles  de  Veau , sauce  Ravigote. 

Prenez  six  ou  huit  oi’eilles  de  veau;  vous  les  égoutterez,  gratte- 
r rez  le  dedans  de  ces  oreilles , et  les  ciselerez  de  manière  qu’elles 
forment  la  palmelle;  vous  les  dresserez  sur  votre  plat;  vous  ferez 
i réduire  un  demi-verre  de  vinaigre  avec  un  peu  de  gros  poivre  ; 
quand  il  sera  réduit  à glace  , vous  mettrez  dans  votre  casserole  une 
cuillerée  d’allemande  et  un  peu  de  velouté,  un  peu  de  glace;  vous 
Itérez  bouillir  votre  sauce:  au  moment  de  servir  vous  y ajouterez  un 
beurre  de  ravigote  ou  autre.  ( Voyez  Beurre  de  ravigote.  ) (F.) 

Cervelles  de  Veau  à la  Provençale. 

o 

Les  cervelles  de  veau  à la  provençale  se  préparent  de  la  même 
; manière  que  les  cervelles  de  bœuf  en  mayonnaise  froide  , avec  la 
c différence  que  l’on  y ajoute  un  peu  d’ail,  et  des  olives  tournées 
dans  le  décors.  ( Voyez  Cervelles  de  bœuf.  ) (F.) 

Coquilles  de  Cervelles  de  Veau. 

Vous  prenez  des  cervelles  que  vous  coupez  en  douze  morceaux; 
vous  mettrez  dans  une  casserole  des  champignons  tournés  , des 
truffes  sautées  avec  un  demi-verre  de  vin  blanc.  Vous  ferez  réduire 
le  tout  à glace  , vous  mettrez  deux  cuillerées  d’allemande  et  une  de 
’ velouté,  vous  ferez  bouillir  votre  sauce  ; ajoutez-y  un  beurre  de 
t persil  et  le  jus  d’un  citron  ; jetez  vos  morceaux  de  cervwllc  dedans, 
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mêlez  le  tout  ensemble,  distribuez  également  vos  cervelles  dans 
vos  coquilles,  panez  vos  coquilles  avec  de  la  mie  de  pain  et  un  peu 
de  fromage  de  Parme  râpé,  un  peu  de  beurre  fondu  dessus  ; faites- 
leur  prendre  couleur  au  four  de  campagne.  ( F.  ) 

Crcpinettcs  de  Cervelles  de  T^eau. 

Vous  préparerez  douze  demi-cervelles  de  veau  cuites;  vous  aurez 
douze  gros  ognons  coupés  en  dés  ; vous  les  ferez  blanchir  et  cuire 
à blanc  avec  un  morceau  de  beurre,  sel,  ail,  poivre,  laurier  et 
muscade  ; quand  votre  ognon  sera  cuit , vous  mettrez  deux  cuille- 
rées à pot  de  velouté,  que  vous  ferez  réduire  jusqu’à  ce  que  cela 
forme  une  pâte;  vous  lierez  votre  sauce  avec  quatre  jaunes  d’œufs 
et  un  morceau  de  beurre;  vous  enveloppez  vos  demi-cervelles  avec 
celte  sauce,  et  vous  les  recouvrez  d’une  crêpe  de  porc  frais  ,en  leur 
donnant  la  forme  d’une  crépinette.  Servez  sauce  aspic  claire.  ) (F.) 

Cromesquis  de  Cervelles  de  Peau. 

Les  cromesquis  de  cervelles  de  veau  se  préparent  de  la  même 
manière  que  celles  de  bœuf.  ( Voyez  Cervelles  de  bœuf.  ) (F.) 

Queues  de  P eau  en  Macédoine. 

Vous  prendrez  huit  belles  queues  de  veau  avec  leur  peau  , les 
échauderez  , les  dégorgerez  et  blanchirez  ; vous  couperez  vos 
queues  de  deux  nœuds  en  deux  nœuds  , les  ferez  cuire  dans  une 
marinade  mouillée  avec  du  vin  blanc  et  un  verre  devin  de  Madère; 
quand  vos  queues  seront  cuites,  et  que  vous  serez  prêts  à servir, 
vous  les  égoutterez,  les  dresserez  sur  le  milieu  de  votre  plat,  au- 
tour duquel  vous  mettrez  un  cordon  de  ris  de  veau  à la  flamande, 
ognons  glacés , vous  masquerez  vos  grumes  d’une  belle  macédoine 
bien  soignée.  ( T oyez  Macédoine.  ) ( F.  ) 

Cassolettes  au  Beurre,  garnies  de  Ris  de  T' eau. 

Vous  prendrez  un  morceau  de  beurre  que  vous  modèlerez  dans 
un  coupe-pâte  à cœur;  vous  en  faites  huit  de  même  forme,  et  un 
rond;  vous  tremperez  vos  morceaux  de  beurre  dans  une  omelette 
bien  battue,  et  les  panerez  à deux  fois  ; à la  seconde,  vous  y ajou- 
terez un  peu  de  fromage  de  Parme,  vous  appuierez  avec  la  lame  de 
votre  couteau  dessus  la  mie  de  pain,  et  vous  formerez  sur  l’un  des 
deux  bouts  une  petite  ouverture;  vous  ferez  frire  vos  croustades 
à grande  friture  et  d’une  belle  couleur;  vous  lèverez  les  petites  ou- 
vertures et  laisserez  égoutter  le  beurre  qui  sera  dans  l’intérieur  de 
vos  croustades , vous  dresserez  vos  cassolettes  sur  un  plat,  et  les 
garnirez  de  ris  de  veau  à l’allemande,  ( Voyez  Ris  de  veau  à l’alle- 
mande. ) (F.) 

Cassolettes  de  Riz  , garnies  de  Ris  de  Jreau. 

Vous  laverez  une  livre  de  riz  avec  tous  les  soins  ordinaires;  vous 
le  mouillerez  avec  une  chopine  d’eau  et  une  livre  de  graisse  de  la 
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marmite  , un  peu  de  sel  blanc  ; vous  les  ferez  partir  et  les  ferez 
aller  à petit  feu  en  observant  de  mettre  du  feu  dessus  une  demi- 
heure  : quand  votre  ris  sera  crevé,  vous  le  retirerez  et  y ajouterez 
un  demi-verre  d’eau  fraîche,  et  le  mettrez  à grand  feu  , ayant  soin 
de  le  manier  pour  qu’il  ne  s’attache  pas  au  fond  ; vous  le  tourne- 
rez jusqu’à  ce  qu’il  rende  sa  graisse;  alors  vous  le  retirerez  du  feu  ; 
vous  le  manierez  et  dégraisserez  jusqu’à  ce  qu’il  soit  assez  froid, 
pour  que  vous  puissiez  les  modeler  en  forme  de  cœur,  comme  les 
1 cassolettes  au  beurre;  vous  leur  ferez  prendre  couleur  au  four,  en 
les  arrosant  avec  leur  dégraissis;  à défaut  de  dégraissis  de  mar- 
mite, vous  vous  servirez  de  beurre  ; vous  les  garnirez  de  ris  de 
veau  à l’espagnole.  ( Voyez  les  Ris  à l’espagnole.  ) ( F.  ) 

Coquilles  de  Ris  de  Veau. 

Vous  couperez  des  gorges  de  ris  de  veau  en  lia  rds  et  champi- 
gnons; vous  ferez  bouillir  plein  deux  cuillères  à ragoût  d’allemande 
1 et  gros  comme  une  noisette  de  glace;  vous  mettrez  des  ris  de  veau 
■ et  champignons  dans  votre  appareil,  avec  du  beurre  de  persil  , et 
jus  de  citron;  vous  disposez  votre  appareil  dans  vos  coquilles;  vous 
les  panerez  avec  de  la  mie  de  pain  et  un  peu  de  fromage  de  Parme 
; rfipé, un  peu  de  beurre  fondu  dessus;  faites  prendre  couleur  au  four 
de  campagne.  ( F.  ) 

Tendons  de  Veau  à la  Milanaise. 

Vous  couperez  vos  tendons  de  veau  par  escalope,  comme  il  est 
expliqué  à l’article  Tendons  ; vous  les  mettrez  sous  presse,  refroidi- 
rez et  les  parerez  en  forme  ronde  et  égale;  vous  les  placerez  sur  un 
sautoir  avec  une  demi-glace , ou  le  fond  de  vos  tendons  bien  ré- 
duits que  vous  tiendrez  chaud,  en  faisant  attention  que  la  glace 
enveloppe  les  tendons;  vous  servirez  du  macaroni  dessous,  à la 
napolitaine.  ( Voyez  Macaroni.  ) Vous  dresserez  vos  tendons  en 
couronne  dessus  votre  macaroni , et  bien  glacé.  Cette  entrée  se  sert 
dans  une  casserole  d’argent  où  on  fait  un  bord  de  plat,  avec  du  pain 
trempé  dans  de  l'œuf  et  du  fromage  râpé.  ( F.  ) 

Tendons  de  Veau  en  Mayonnaise. 

Vous  disposerez  vos  tendons  de  veau  comme  ci-dessus,  et  les 
laisserez  refroidir  dans  leur  glace  , les  dresserez  en  couronne  surun 
plat  froid,  les  masquerez  d’une  mayonnaise  froide.  ( Voyez  Mayon- 
naise. ) Vous  décorerez  votre  entrée  avec  des  anchois,  des  corni- 
chons, des  câpres,  de  la  betterave,  des  feuilles  d’estragon  blanchi, 
enfin, selon  le  goût  de  l’ouvrier;  vous  terminerez  votre  plat  par  un 
joli  tour  de  croûtons  de  gelée.  Servir  froid.  ( F.  ) 

Tendons  de  Veau  à la  Provençale. 

Vous  préparerez  vos  tendons  de  veau  comme  ci-dessus,  dans  leur 
glace  ; vous  les  dresserez  sur  un  plat  en  couronne  ; vous  les  masquerez 
avec  de  l’ognon  que  vous  avez  coupé  en  filet  , que  vous  ferez  cuire 
dans  l’huile,  avec  un  peu  d’ail;  vous  égoutterez  votre  ognon,  vous 
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le  ferez  mijoter  avec  un  verre  de  vinaigre  et  un  peu  de  piment,  et 
une  cuillerée  d’espagnole.  ( F.  ) 

Côtelettes  de  Veau  à la  Bellevue. 

Vous  couperez  six  belles  côtelettes  de  veau  à côtes.  Vous  les  pi- 
querez avec  de  la  tétine  de  veau,  des  truffes,  et  de  la  langue  à l’é- 
carlate; vous  foncerez  une  casserole  de  bardes  de  lard;  vous  cou- 
vrirez vos  côtelettes  de  même;  vous  les  assaisonnerez  de  sel,  poivre, 
deux  carottes,  deux  ognons,  dont  un  piqué  de  deux  clous  de  girofle, 
un  bouquet  assaisonné.  Vous  mouillerez  vos  côtelettes  avec  un  verre 
de  vin  de  Madère,  et  une  cuillerée  de  consommé;  vous  ferez  partir 
vos  côtelettes,  les  ferez  cuire  pendant  une  heure;  quand  elles  se- 
ront cuites  , vous  les  égoutterez  sous  presse , et  les  laisserez  refroidir 
s\  fond;  vous  parerez  vos  côtelettes,  les  glacerez  et  les  dresserez  sur 
un  plat,  le  filet  en  dessus,  et  décorerez  vos  côtelettes  avec  des 
blancs  d’œufs,  des  truffes  et  des  cornichons;  vous  terminerez  votre 
entrée  par  un  bord  de  gelée,  et  dans  le  puits  de  vos  côtelettes  vous 
y mettrez  une  sauce  mayonnaise  verte.  ( Vouez  Mayonnaise  ver- 
te. )(  F.  ) 

Aspic  de  Tendons  de  Veau. 

Vous  parerez  douze  morceaux  de  tendons  de  veau  les  plus  pe- 
tits possible;  vous  ferez  prendre  un  peu  de  gelée  dans  un  moule  ù 
cylindre,  et  arrangerez  vos  tendons  sur  votre  gelée;  vous  rempli- 
rez votre  moule  de  gelée  et  le  ferez  prendre  à la  glace;  au  moment 
de  servir,  vous  renverserez  votre  aspic  sur  un  plat  ; vous  mettrez 
dans  le  puits  de  votre  aspic  une  sauce  mayonnaise  verte.  ( Voyez 
Mayonnaise  verte.  ) (F.) 

Côtelettes  de  Veau  à la  Milanaise. 

Vous  couperez  six  belles  côtelettes  de  veau  à côtes  : vous  les  pa- 
rerez etlesplacerezdans  un  sautoir  avec  du  beurre  fondu, sel,  poivre, 
une  gousse  d’ail,  deux  échalotes;  vous  ferez  sauter  vos  côtelettes; 
quand  elles  serontsaisies  des  deux  côtés,  vous  les  placerez  sous  un  four- 
neau avec  du  feu  dessus,  les  laisserez  cuire  ainsi  un  quartd’heure  ; vous 
les  retirerez  du  feu  et  égoutterez,  dégraisserez  votre  fond;  vous  ferez 
fondre  un  morceau  de  glace  dans  votre  sautoir,  et  un  peu  de  sauce 
tomate;  vous  ferez  réduire  votre  glace,  ferez  mijoter  vos  côtelettes 
dans  cette  glace;  servez-les  comme  les  tendons  de  veau  avec  du 
macaroni  dessous.  ( Voyez  Tendon  de  veau.  ) (F.) 

Côtelettes  de  Veau  en  crépinette. 

Vousprendrez  huit  fausses  côtelettes  de  veau  ; vous  les  piquerez  de 
lard  et  de  truffes;  vous  les  ferez  poêler  et  refroidir  sous  presse  ; vous 
les  parerez  et  les  envelopperez  du  même  appareil  que  les  palais  de 
bœuf  en  crépinettes , et  recouvertes  de  leurs  crépinettes  ; vous  les 
placerez  sur  un  plafond  , et  les  ferez  chauffer  et  prendre  couleur 
au  four  de  campagne;  les  dresserez  sur  un  plat;  saucez.  Sauce  to- 
mate ou  aspic  chaude.  ( Voyez  Sauce  tomate  ou  aspic.  ) (F.) 
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Carrés  de  Veau  à la  gelée. 

Vous  prendrez  un  carré  de  veau  de  la  longueur  des  six  plus  belles 
côtelettes  couvertes  de  leurs  panoufes  ; vous  en  retirerez  les  os  du 
côté  du  dos  jusqu’aux  nœuds  des  côtelettes;  vous  laisserez  vos  côtes 
de  la  longueur  de  trois  pouces,  couperez  et  parerez  bien  carrément; 
i vous  piquerez  votre  carré  de  lardons  , de  tétine  de  veau,  de  langues 
. ù l’écarlate  et  de  truffes  bien  noires;  vous  l’envelopperez  de  bardes  de 
llard,  et  les  ficellerez;  vous  marquerez  votre  carré  de  veau  dans  une 
(casserole,  avec  des  parures  de  veau  et  de  volailles,  un  bon  bouquet 
(garni , deux  carottes,  deux  ognons  piqués,  deux  clous  de  girofle  ; 
'Vous  mouillerez  votre  braise  d’un  verre  d’eau-de-vie  , un  demi- 
verre  de  vin  de  Madère,  et  deux  cuillères  à pot  de  gelée  ; vous  fie- 
irez  bouillir  votre  braisière  ; vous  l’écumerez,  la  couvrirez  d’un  pa- 
; pier  beurré  et  d’un  couvercle  fermant  votre  casserole;  vous  la  place- 
r rez  dessous  votre  fourneau,  à feu  égal  et  modéré,  pendant  deux  heu- 
i l es  et  demie;  vous  ajouterez  votre  carré  de  veau,  le  mettrez  sous  presse  ; 
i quand  il  sera  froid , vous  le  parerez  à fond  et  le  glacerez  avec  de  la 
( glace  un  peu  épaisse  et  bien  blonde  ; vous  le  placerez  sur  le  plat  dont 
’ vous  devez  vous  servir  ; vous  le  décorerez  avec  de  la  gelée  et  un  joli 
( croûton  de  gelée  autour  du  plat  ; vous  servir  de  la  même  sauce 
i mayonnaise.  ( Voyez  Mayonnaise.  ) (F.) 

Longe  de  Veau  à la  gelée. 

La  préparer  de  même  que  le  carré  de  veau.  ( Voyez  Carré  de 
i veau  â la  gelée.  ) (F.) 

Noix  de  Veau  à la  Bellcvue. 

Sc  prépare  de  même  que  le  carré  de  veau  à la  gelée  ; vous  choi- 
sirez pour  cela  une  noix  d’un  veau  femelle  qui  ait  une  belle  tétine, 
i que  vous  laisserez  attachée  à votre  noix  de  veau  froide  ; vous  parerez 
votre  tétine  en  tonne  de  diadème,  que  vous  décorerez  avec  des 
i cornichons,  câpres  et  vert  de  ravigote  , et  vous  finirez  votre  en- 
i trée  comme  pour  le  carré  de  veau  à la  gelée.  ( Voyez  Carré  de 
veau  à la  gelée.  ) (F.) 

Longe  de  V eau  à la  Flamande. 

Vous  désosserez  une  longe  de  veau;  vous  la  piquerez  de  gros  lard, 
i et  la  préparerez  comme  le  carré  de  veau  à la  gelée;  quand  votre 
longe  de  veau  sera  cuite  , vous  la  mettrez  sous  presse  ; vous  passe- 
rez votre  fond  ou  tamis  de  soie  , et  le  dégraisserez  à fond,  le  ferez 
réduire  aux  trois  quarts  ; vous  mettrez  chauffer  votre  longe  de  veau 
dans  son  fond  , la  ferez  glacer  en  mettant  du  feu  sur  le  couvercle 
de  votre  casserole,  et  l’arrosant  de  temps  en  temps  de  son  fond,  vous 
dresserez  votre  longe  de  veau  sur  un  plat  garni  d’une  bordure  de 
laitue  et  carottes.  ( Voyez  Garniture  à la  flamande.  ) (F.) 

Filet  de  Veau  piqué. 

Vous  couperez  une  noix  de  yeau  en  six  filets  : vous  les  piqueret 
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les  ferez  cuire  comme  une  noix  piquée 
( V oyez  Veau.  ),  les  servirez  avec  de  la  chicorée,  de  l’oseille,  de  la 
purée  de  champignons,  etc.  (F.) 

Quenelles  de  Noix  de  N eau. 

Vous  prendrez  une  demi-livre  de  maigre  de  veau  , de  la- 
quelle vous  aurez  retiré  toutes  les  peaux;  vous  le  hacherez,  pi- 
lerez et  le  passerez  au  tamis  à quenelles  ; vous  pilerez  une  livre  de 
tétine  de  veau  ; vous  mettrez  trois  quarterons  de  beurre  fin  avec  un 
quarteron  et  demi  de  panade;  vous  prendrez  la  mie  d’un  pain  mollet 
et  chaud  , que  vous  ferez  tremper  avec  un  demi-verre  de  lait,  un  peu 
de  beurre  ; vous  ferez  dessécher  votre  panade  sur  le  feu  comme  la 
pâte  aux  choux,  jusqu’à  ce  qu’elle  ne  s’attache  plus  aux  doigts; 
vous  la  ferez  refroidir  ; vous  mettrez  le  tout  dans  le  mortier,  assai- 
sonné de  sel , poivre  et  muscade  ; vous  pilerez  le  tout  ensemble  : 
quand  le  tout  sera  bien  pilé,  vous  y ajouterez  six  œufs  entiers; 
vous  moulerez  vos  quenelles  de  la  manière  dont  vous  aurez  besoin, 
et  les  ferez  blanchir  à l’eau  de  sel.  (F.) 

Blanquette  de  V eau  à la  Périgueux. 

Vous  prendrez  le  maigre  d’une  longe  de  veau  rôti  ; vous  en  enlè- 
verez toutes  les  peaux;  vous  ne  garderez  que  la  chair,  et  sans  nerfs, 
la  couperez  en  liards  avec  une  vingtaine  de  champignons  et  une 
douzaine  de  truffes  crues  que  vous  sauterez  dans  du  beurre  avec  un 
peu  de  vin  blanc  et  un  peu  de  glace  de  volaille  ; vous  ferez  bouillir 
quatre  cuillerées  d’allemande  avec  vos  truffes  et  champignons  ; au 
moment  de  servir , vous  mettrez  votre  veau  dans  votre  sauce  et 
tiendrez  bien  chaud  sans  le  laisser  bouillir;  vous  servirez  votre  en- 
trée sur  un  plat,  avec  des  quenelles  frites  autour.  (F.) 

Coquilles  de  Blanquettes  de  Veau  aux  Champignons. 

Les  coquilles  de  veau  se  préparent  de  même  que  ci-dessus,  à l’ex- 
ception des  truffes;  quand  votre  blanquette  sera  dans  sa  sauce,  vous 
y ajouterez  un  peu  de  beurre  fin  ; vous  remplirez  vos  coquilles, 
les  panerez  avec  de  la  mie  de  pain,  un  peu  de  fromage  parmesan 
et  du  beurre  fondu;  leur  faire  prendre  couleur  au  four.  (F.) 

Jarret  de  Veau  glacé. 

Ayez  quatre  jarrets  de  veau,  que  vous  couperez  à la  première  join- 
ture du  cuissot  et  au  milieu  d.*  l’os  du  jarret;  cernez  les  chairs  au- 
tour des  os;  ficelez  vos  quatre  jarrets,  marquez-Ies  dans  une  casse- 
role avec  des  carottes;  tournez  de  la  longueur  de  deux  pouces 
autant  de  navets  de  la  même  longueur , et  de  moyens  ognons,  im 
bouquet  garni,  deux  clous  de  girofle,  et  un  peu  de  sel;  vous  mouillerez 
vos  jarrets  avec  du  consommé  ou  du  bon  bouillon;  faites -les  cuire 
comme  une  noix  de  veau  : quand  ils  seront  cuits,  vous  les  égout- 
terez ainsi  que  les  légumes;  vous  dresserez  vos  jarrets  sur  un  plat, 
et  vos  légumes  autour;  vous  passerez  votre  fond  à la  serviette,  et  le 
ferez  réduire  à mi-glace  et  saucerez;  glacez  votre  entrée.  (F.) 
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Foie  de  T~eau  à l' Italienne. 

Ayez  un  foie  de  veau  bien  blond,  coupcz-le  par  lames  de  l’épais- 
seur d’un  travers  de  doigt,  parez-les  tous  de  la  même  grandeur,  en 
leur  donnant  la  forme  d’un  cœur;  farinez-les;  mettez  environ  un 
quarteron  de  bonne  huile  dans  un  sautoir;  placez  vos  lames  du  foie 
I les  unes  près  des  autres,  poudrez-les  de  sel  fin  et  gros  poivre,  po- 
sez votre  sautoir  sur  un  bon  feu;  faites  raidir  votre  foie,  retournez- 
I le  avec  la  pointe  du  couteau  ; quand  il  sera  revenu  des  deux  côtés 
r et  que  vous  le  jugerez  cuit,  ce  dont  vous  pourrez  vous  assurer  en 
i coupant  un  morceau,  égouttez-le,  parez-le,  et  le  dressez  en  cou- 
i ronne  sur  votre  plat  : saucez-le  avec  une  bonne  italienne  rousse  ou 
r sauce  tomate.  ( Voyez  Italienne.  ) (F.) 

Gâteau  de  Foie  de  Veau  froid. 

Vous  aurez  un  foie  de  veau  bien  blond,  vous  le  pilerez;  passez- 
I le  au  tamis  à quenelles;  mettez  autant  de  lard  pilé  et  passé  au  ta- 
: mis  que  de  foie  de  veau  , et  le  quart  de  jambon  cuit,  haché  et  pilé  ; 
mettez  le  tout  dans  une  terrine  avec  de  la  tétine  de  veau  cuite  et 
bien  refroidie  ; coupez  en  gros  dés  autant  de  langues  à l’écarlate,  de 
truffes  noires  et  champignons  ; mettez  le  tout  ensemble  avec 
huit  œufs  assaisonnés  de  sel,  poivre,  muscade  (Epice  indiquée  V.), 
un  verre  d’eau-de-vie  ; quand  le  tout  sera  bien  mêlé  ensemble  , vous 
aurez  préparé  un  moule  ou  une  casserole  garnie  de  bardes  de  lard 
bien  minces;  mettez  votre  appareil  dans  votre  casserole,  recou- 
vrez-le  de  bardes  de  lard  et  un  rond  de  papier  beurré.  Faites  cuire 
’ votre  gâteau  au  four  pendant  trois  heures,  à four  modéré;  vous  le 
laisserez  refroidir  pour  le  démouler.  Vous  ferez  chauffer  votre  moule 
et  le  renverserez,  retirerez  les  bardes  de  lard,  le  parerez  à fond  et 
. glacerez  avec  de  la  glace  de  veau  chaude;  placez-le  sur  un  plat  ; dé- 
corez-le  avec  du  joli  croûton  de  gelée  dessus,  et  autour  du  plat. 

1 Entrée  froide,  au  relevé  d’entremets.  (F.) 

Gâteau  de  Foie  chaud. 

Vouspréparerez  votre  foie  de  veau  comme  ci-dessus;  quand  Usera 
passé  au  tamis,  vous  aurez  autant  de  tétine  de  veau  que  vous  aurez 
] pilée  et  passée,  et  que  vous  mettrez  dans  une  terrine  de  terre  avec 
de  Pognon  coupé  en  gros  des  que  vous  aurez  fait  blanchir  et  cuire  avec 
i un  peu  de  beurre  et  du  consommé;  quand  votre  ognon  sera  cuit  et 
i froid,  mêlez-le  avec  votre  foie,  des  champignons,  des  truffes  etdela 
i tétine  de  veau,  le  tout  coupé  en  petits  dés,  et  huit  œufs  que  vous 
i mettrez  l’un  après  l’autre;  quand  votre  appareil  sera  bien  battu  , 
'vous  aurez  préparé  un  moule -cylindre  ou  autre,  bien  essuyé 
' et  beurré;  mettez  votre  foie  dans  le  moule,  couvrez-le  d’un 
rond  de  papier  beurré,  failes-le  cuire  au  bain-marie  pendant  deux 
heures,  sans  le  laisser  bouillir,  avec  beaucoup  de  feu  dessus,  du  la 
cendre  chaude  dessous.  Au  moment  de  servir,  vous  renversez  votre 
gâteau  sur  son  plat  : égouttez-en  bien  l’eau,  glacez-le;  saucez-le 
avec  une  poivrade  réduite  : vou*  pouvez  aussi  mettre  de?  conli*  à 
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cheval  sur  votre  pain,  et  entre  des  queues  d’écrevisses.  (Vouez 
Conti.)  (F.)  V * 

Amourettes  de  Veau. 

\ 

Ce  qu’on  appelle  amourettes  est  seulement  la  moelle  allongée  de 
quadrupèdes;  celles  de  veau  sontpréférées  pour  leur  délicatesse.  On 
emploie  celles  de  bœuf,  de  mouton,  comme  on  pourrait  employer 
toutes  celles  des  animaux  à quatre  pieds.  Voici  la  manière  de  les 
approprier  et  de  les  accommoder.  Ayez  des  amourettes  , mettez-les 
dans  de  l’eau,  ôtez-en  les  peaux  qui  les  enveloppent,  changez-les 
d’eau,  laissez-les  dégorger,  coupez-les  par  morceaux  d’égale  lon- 
gueur; faites-les  blanchir  comme  les  cervelles,  et  mettez-les  dans  une 
marinade  lorsque  vous  voudrez  vous  en  servir.  Égouttez-les,  servez- 
vous-en  comme  les  cervelles.  ( Voyez  Cervelles  et  Amourettes  de 
bœuf.  ) (F.) 

Rognons  de  Veau  sautés. 

Ayez  quatre  rognons  de  veau,  supprimez-en  les  peaux  et  la  graisse 
de  l’intérieur;  émincez-les,  mettez  dans  une  casserole  plate  gros 
comme  un  œuf  de  beurre  fin  avec  vos  rognons;  assaisonnez-les  de 
sel,  poivre,  muscade,  champignons  cuits,  persil  haché  et  échalotes; 
faites-les  aller  à feu  d’enfer,  afin  qu’ils  ne  rendent  pas  leurs  eaux; 
mcttez-y  une  pincée  de  farine  et  un  verre  de  vin  blanc  réduit  à 
moitié , deux  cuillerées  d’espagnole  réduite;  remuez-les  sur  le  feu 
jusqu’à  ce  qu’ils  soient  prêts  à bouillir;  vous  les  finirez  avec  un  mor- 
ceau de  beurre  fin  et  un  jus  de  citron  en  les  remuant  avec  force,  afin 
qu’ils  ne  tournent  pas  en  huile.  (F.) 

Autre  manière  de  faire  cuire  les  Rognons  de  Veau. 

Prenez  deux  rognons  de  veau  garnis  de  leur  graisse;  vous  les  fe- 
rez cuire  à la  broche  ou  au  four;  quand  ils  seront  cuits,  vous  vous  en 
servirez  pour  des  omelettes,  ou  tourtes,  ou  rognons.  ( V oyez  article 
Pâtisserie.)  (F.) 

Langues  de  Veau. 

Ces  langues  s’accommodent  comme  celles  de  bœuf.  ( Voyez  article 
Langues  de  bœuf. ) (F.) 

Musette  d’ Épaule  de  Veau. 

Ayez  une  épaule  de  veau  , désossez  de  même  que  pour  la  galan- 
tine; vous  la  piquerez  de  petit  lard  et  langues  à l’écarlate , assaison- 
nez d’épices,  poivre  et  sel;  troussez-la  en  forme  de  ballon  en  lui  lais- 
sant la  tête  de  l’os  de  l’épaule  rentré  en  dedans  du  corps  de  l’é- 
paule en  sorte  qu’elle  forme  une  tête  de  tortue  bien  ficelée  et  bien 
arrêtée;  vous  marquez  votre  épaule  dans  une  casserole  bien  couver- 
te de  bardes  de  lard,  quatre  carottes,  six  ognons,  thym,  laurier, 
un  bouquet  garni,  et  quatre  clous  de  girofle;  vous  ferez  braiser  votre 
épaule  bien  entourée  de  feu;  quand  elle  sera  cuite,  égouttez-la; 
dégraissez  le  fond,  passez-lc  à siroutte;  faites-le  réduire  à demi- 
.glace;  mettez  votre  épaule  dans  une  casserole  avec  cette  demi-glace. 
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I faites -la  mijoter  jusqu’au  moment  de  servir,  et  glace*- la  en 
mettant  soi-  le  couvercle  du  l’eu  et  l’arrosant  à plusieurs  fois;  égout- 
i tez-la  et  la  placez  sur  un  plat  rond  ou  ovale  avec  une  garniture  à la 
i flamande.  ( Voyez  Garniture  à la  flamande.)  (F.) 

Filets  mignons  dé  Veau  bigarrés. 

Ayez  six  filets  de  veau  piqués  en  trois , et  les  trois  autres  en 
^ conti,  soit  avec  des  truffes,  ou  avec  de  la  langue  à l’écarlate.  Les 
trois  filets  piqués,  vous  les  marquez  sur  une  tourtière  beurrée  avec 
un  peu  de  glace  de  gelée;  faites-les  partir  sur  un  fourneau;  quand  ils 
sont  partis,  mettez-les  sur  delà  cendre  chaude  et  un  lourde  campagne 
un  peu  chaud  dessus,  de  façon  que  votre  lard  puisse  cuire  et  prendre 
couleur;  quand  vos  filets  ont  atteint  une  belle  couleur,  mettez-les 
dans  une  demi-glace;  quant  à vos  trois  filets  à la  conti , vous  les  fe- 
rez sauter  dans  du  beurre;  quand  ils  seront  cuits,  mettez-les  dans  la 
demi-glace  avec  les  autres:  vous  aurez  soin  de  donner  à vos  filets 
la  forme  d’un  J,  tous  du  même  côté  ; dressez-les  sur  un  ragoût  à la 
financière  en  chicorée,  etc.  (F.) 

Escalope  de  Filets  mignons  de  Veau. 

Ayez  six  filets  mignons  de  veau,  coupez-les  en  escalope,  c’est-à- 
dire,  coupez-les  en  biaisant  de  l’épaisseur  de  quatre  lignes;  ensuite 
aplatissez-les  légèrement  sur  la  table;  mouillez  le  couperet  avec  un 
peu  d’eau  ainsi  que  la  table,  parez  chaque  morceau  en  lui  donnant 
la  forme  d’un  écu.  Vous  aurez  fait  fondre  et  clarifier  du  beurre  que 
vous  aurez  tiré  à clair  dans  un  sautoir;  rangez-y  vos  escalopes  de 
manière  qu’elles  se  touchent  sans  être  les  unes  sur  les  autres.  Faites- 
les  sauter  sur  un  fourneau  ordinaire;  quand  elles  seront  raidies 
d’un  côté,  retournez-les  de  l’autre  avec  la  pointe  d’un  couteau 
pour  qu’elles  raidissent  de  même  : égouttez  le  beurre;  mettez  un 
peu  de  gelée  avec  un  peu  de  glace;  faites  glacer  vos  escalopes; 
lorsque  vous  verrez  qu’elles  s’enveloppent  de  glace,  dressez-les  en 
couronne  autour  de  votre  plat,  mettez  au  milieu  un  ragoût  à la  fi- 
nancière ou  Toulouse.  ( Voyez  Ragoût  à la  Financière,  ou  ragoût  à 
la  Toulouse.  ) (F.) 

Carré  de  Veau  en  papillotes. 

Prenez  un  carré  de  veau  bien  couvert  de  sa  panoufe  ; dégarnis- 
sez-le  de  ses  os  comme  il  est  expliqué  (article  Carré  de  veau);  cou- 
pez les  os  plus  courts  que  la  panoufe  en  ployant  la  peau  de  dessous 
du  carré  ; piquez-le  de  lard  et  de  langues  à l’écarlate  ; vous  marquez 
votre  carré  dans  une  casserole  avec  une  demi-livre  de  beurre,  des; 
champignons  hachés,  du  persil,  des  échalotes  et  des  truffes  hachés 
et  assaisonnés  de  sel , poivre  , muscade , ail,  laurier  et  thym  ; faites- 
le  cuire  pendant  une  heure  bien  entouré  de  feu;  retirez-lc  du  feu, 
mettez  une  demi-bouteille  de  vin  blanc  et  un  verre  d’eau-de-vie 
dans  vos  fines  herbes  , failes-le  réduire  à glace  ; ainsi  réduit , vous  y 
ajoutez  une  bonne  cuillerée  d’allemande  et  un  quarteron  de  beurre. 
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Versez  votre  sauce  sur  votre  carré  de  veau,  et  le  laissez  refroidir; 
vous  envelopperez  votre  carré  de  vos  fines  herbes  et  de  bardes  de 
lard  bien  minces;  vous  le  poserez  sur  une  feuille  de  papier  huilé 
en  lormant  un  carré  long;  vous  mettrez  de  même  jusqu’à  huit 
feuilles  de  papier,  en  observant  que  votre  papillote  garde  une  belle 
forme;  alors  vous  arrêterez  vos  feuilles  de  papier  avec  de  la  ficelle: 
une  heure  avant  de  servir,  vous  mettrez  votre  carré  sur  le  gril  à feu 
très-doux,  vous  retirerez  seulement  la  ficelle  : servez  ainsi  avec  une 
espagnole  réduite  à part.  (F.) 

Tendons  de  Tenu  en  casserole  au  Riz. 

Prenez  une  livre  et  demie  de  riz,  épluchez-Ic,  lavez-Ic  dans  plu- 
sieurs eaux;  meltez-le  dans  une  casserole  un  peu  grande,  mouillée 
avec  du  derrière  de  la  marmite  ou  de  l’eau , du  sel  et  une  demi-livre 
de  beurre  ; la  valeur  d’une  bouteille  d’eau  suffit  pour  cuire  votre 
riz,  faites-le  partir;  placez-le  sur  un  fourneau  modéré;  laissez-le 
cuire  une  demi-heure,  retirez-le  du  feu;  maniez-le  avec  une  cuillère 
de  bois,  remcttez-le  sur  un  fourneau  ardent  avec  un  verre  d’eau  jus- 
qu’à ce  qu’il  ressuie  sa  graisse;  quand  il  aura  bien  du  corps,  qu’il  sc 
liera  ensemble  et  qu’il  ne  tiendra  plus  au  dos , vous  le  retirerez  et  le 
laisserez  refroidir  en  le  maniant  toujours  et  le  rafraîchissant  d’un 
peu  d’eau  fraîche;  quand  il  sera  froid  à ce  que  vous  puissiez  y endu- 
rer les  mains,  vous  placerez  la  moitié  de  votre  riz  sur  un  plat  d’entrée; 
vous  dresserez  sur  voire  riz  douze  morceaux  de  tendons  de  veau  en 
couronne;  vous  couvrirez  vos  tendons  de  veau  du  restant  de  votre 
riz  en  lui. donnant  la  forme  d’un  pâté;  pour  arriver  à lui  donner 
cette  forme,  vous  mouillerez  vos  mains  dans  l’eau  fraîche;  par  ce 
moyen  modelez  votre  riz;  quand  il  sera  hicn  lié  et  bien  égal,  vous 
le  canncllerez  avec  une  carotte  coupée  en  forme  de  coin  : faites-la 
prendre  couleur  à four  chaud  ; quand  votre  casserole  sera  bien 
chaude,  vous  la  retirerez  du  four;  levez  le  couvercle  et  saucez-la 
d’un  ragoût  à la  Toulouse.  ( Voyez  Ragoût  à la  Toulouse.)  (F.) 

Ris  de  Veau  à l' Allemande. 

Faites  dégorger  quatre  gorges  de  ris  de  veau;  quand  elles  seront 
bien  dégorgées,  faites-les  blanchir  et  rafraîchir;  coupez -les  en 
escalopes,  faites-les  cuire  dans  une  demi -glace  de  veau  et  un 
peu  de  beurre  fin;  un  quart  d’heure  suffît;  vous  avez  une  allemande 
bien  réduite,  bien  liée  et  bien  bouillante;  mettez  votre  ris  de  veau 
dedans  avec  des  champignons  et  des  truffes  coupés  en  liards  et  sau- 
tés; mettez  le  tout  ensemble  et  finissez  avec  deux  pains  de  beurre  et 
du  jus  de  citron.  Le  ragoût  sert  à garnir  une  casserole  au  riz  comme 
ci-dessus.  ( F.  ) 

Ris  de  /'eau  à l'Espagnole. 

Préparez  vos  gorges  de  ris  de  veau  comme  ci-dessus  ; au  lieu 
d’allemande  servez-vous  d’espagnole  réduite  , et  servez-vous-en 
pour  garniture  de  casserole  au  riz,  Vole-au-vent  et  pâté  chaud.  (F.) 
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lus  de  Veau  à V Anglaise. 

Ayez  trois  beaux  ris  de  veau  et  trois  gorges , que  vous  faites  dé- 
gorger , blanchir  et  cuire  dans  une  demi-glace;  une  demi-heure 
su  (lit;  laissez-les  refroidir  dans  leur  fond  ; égouttcz-les  ; vous  avez 
] préparé  quatre  jaunes  d’œuf  battus*  avec  un  quarteron  de  beurre 
fondu  de  manièreà  ce  que  cela  forme  une  pommade  ; vous  tremperez 
vos  ris  de  veau  dedans,  et  ensuite  dans  la  mie  de  pain  fraîche  faite; 
vous  les  panerez  ainsi  à deux  fois;  faites-les  prendre  couleur  au 
four  ou  sur  le  gril  ; servez  avec  une  demi-glace.  (F.) 

Ris  de  Veau  en  bigarrure. 

Ayez  trois  beaux  ris  de  veau  piqués  et  glacés , et  trois  gorges  pa- 
i nées  comme  ci-dessus;  vous  les  entremedez  sur  le  plat;  sauce  lo- 
i mate.  (F.) 

Ris  de  Veau  à la  Saint-Cloud. 

Ayez  six  ris  de  veau  comme  ci-dessus  ; quand  ils  seront  blanchis 
. et  rafraîchis,  vous  les  piquerez  de  cinq  gros  clous  de  girofles  chacun  , 
metlez-les  dans  une  casserole  avec  un  morceau  de  glace,  un  peu  de 
beurre,  une  cuillère  à ragoût  de  consommé  de  volaille;  laitcs-les 
cuire  à glace  à grand  feu  dessus  ; un  quart  d’heure  suffit  : vous 
dressez  vos  ris  de  veau  en  couronne  sur  le  plat;  dessous,  un  ragoût 
à la  financière  , ou  allemande  , ou  demi-glace  , ou  sauce  to- 
i mate.  (F.) 

Ris  de  Veau  à la  Marengo. 

Prenez  six  gorges  de  ris  de  veau  blanchies  comme  ci-dessus  ; 
coupez-les  en  escalopes  de  l’épaisseur  d’un  demi-pouce;  placez-les 
sur  un  sautoir,  avec  un  quarteron  d’huile  d’olive,  sel,  poivre, 
muscade  ; faites  sauter  vos  escalopes  , feu  dessus  et  dessous  : un 
quart  d’heure  suffit  ; égouttez  votre  huile  ; ajoutez  vingt  champi- 
gnons, six  truffes  coupées  en  liards,  un  peu  de  persil  haché,  et  un 
beurre  d’ail , gros  comme  une  noix  de  glace,  deux  cuillerées  d’es- 
pagnole réduite,  et  une  cuillerée  de  saüce  tomate;  faites  bouillir  le 
tout,  et  servez  chaudement.  (F.) 

Atelets  de  Ris  de  Veau  à la  gelée. 

Ayez  quatre  risde  veau  bien  dégorgés  et  blanchis;  faites-les  cuire 
dans  du  beurre,  du  citron  et  un  peu  de  consommé  ; étant  cuits,  fai- 
tes-les refroidir  ; coupez-les  en  escalopes,  arrondissez-lés  avec  un 
coupe-pâte,  autant  de  truffes  cuites,  et  langue  à l’écarlate;  vous  au- 
rez six  moules  cannelés  en  cuivre  étamé  ; laites  prendre  de  la  gelée 
au  quart  de  vos  moules  ; la  gelée  prise,  vous  entremêlerez  vos  ris 
de  veau,  truffes  et  langue  à l’écarlate  en  biais  ; vous  remplirez  vos 
moules  et  faites  - les  prendre  à la  glace  ; au  moment  de  servir,  pas- 
sez vos  moules  à l’eau  chaude  ; démoulcz-lcs  sur  un  plat , trois 
de  front,  et  les  trois  autres  dessus.  (F.) 
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Ris  de  Veau  au  gratin. 

Ayez  six  gorges  de  ris  de  veau , cuites  comme  ci-dessus  : coupel- 
les eu  escalopes;  vous  prendrez  gros  comme  un  œuf  de  farce  à que- 

Inclles  et  deux  fois  autant  de  durcelle.  ( Voyez  Durcelle.  ) Vous  mê- 
lerez le  tout  ensemble;  fonce»  votre  plat  de  la  moitié  de  vos  fines 
herbes;  rangez  vos  ris  de  veau  dessus  en  couronne,  en  mettant  de 
la  farce  entre  chaque  morceau  de  ris  de  veau  ; votre  entrée  dressée  , 
poudrez-la  de  chapelure  de  pain,  arrosez-la  de  beurre  fondu,  mouil- 
lez votre  gratin  d’un  verre  de  vin  blanc;  faites  partir  sur  un  petit 
fourneau;  couvrez-le  d’un  four  de  campagne  chaud;  un  quart 
d’heure  suffît  pour  la  faire  gratiner;  glacez  et  arrosez  d’un  peu  d’es- 
pagnole réduite.  (F.) 

Ris  de  Veau  en  papillotes. 

Ayez  six  gorges  de  ris  de  veau  comme  ci-dessus  ; coupez-les  par 
le  milieu  dans  leur  longueur;  placez-les  sur  un  plat  avec  une  bonne 
durcelle  dessus.  ( Voyez  Durcelle.  ) Laissez-les  refroidir  , prenez  des 
bardes  de  lard  qui  ont  servi  au  rôt,  ou  du  jambon  cuit  coupé  bien 
mince  ; enveloppez  vos  morceaux  de  ris  de  veau  , de  fines  herbes  et 
de  vos  lames  de  jambon  , et  formez-les  en  papillotes  : un  quart 
d’heure  avant  de  servir  ; faites-les  prendre  couleur  sur  le  gril.  (F.) 

Côtelettes  de  Veau  à l’ècavlale. 

Ayez  sept  belles  côtelettes  de  veau  ; vous  les  ferez  sauter.  ( Voyez 
Côtelettes  sautées.  ) Vous  aurez  sept  morceaux  de  langue  à l’écar- 
late , coupées  en  poire;  placez-en  un  morceau  entre  chaquecôteletle 
glacée,  et  sauce  tomate.  (F.) 

Petites  Noix  d’épaule  de  Veau. 

Ayez  quinze  petites  noix  d’épaule  de  veau  ; parez- les;  retirez-en 
toutes  les  peaux  ; embrochez- les  dans  trois  petits  atelets  ; faites- 
les  mariner  avec  un  peu  d’huile,  sel  , poivre,  un  ognon  coupé  en 
tranches  , et  persil  ; une  demi -heure  avant  de  servir  , couchez-Ies 
sur  broche  ; faites-les  rôtir  à grand  feu  ; glacez-lcs  sur  broche;  dé- 
brochez , et  servez  sur  de  la  purée  à volonté  , ou  une  aspic  claire. 
( Voyez  à leurs  articles.  ) (F.) 

Noix  de  Veau  à la  Gendarme. 

Ayez  une  noix  de  veau  bien  couverte  de  sa  panoufe  ; piquez-la 
4e  gros  lard  et  langue  à l’écarlate  ; mettez  votre  noix  dans  une  ter- 
rine avec  un  ognon  coupé  en  tranches , persil  , laurier  , ail , 
thym  , etc.  ; et  assaisonnez  de  sel , poivre  et  huile  ; failes-la 
mariner  pendant  douze  heures;  vous  l’embrochez  avec  son 
assaisonnement  ; enveloppez  de  trois  feuilles  de  papier  beurré  ; 
lorsqu’elle  est  cuite,  retirez  le  papier  et  faites  prendre  couleur,  en 
la  glaçant  avec  une  glace  légère,  à plusieurs  reprises , et  servez 
avec  une  sauce  poivrade , avec  un  beurre  de  piment.  (F.) 
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Ris  de  Veau  en  crépinette. 

Prenez  six  gorges  de  ris  de  veau  comme  pour  les  ris  de  veau  en 
papillotes  , et  enveloppez-les  d’ognons  et  de  crépinettes  ; prépare* 
i comme  pour  les  cervelles  en  crépinettes.  ( V oyez  à son  arti- 
i cle.  ) (F.) 

DU  MOUTON. 

Les  meilleurs  moutons  et  les  plus  estimés  sont  ceux  du  pré  salé 
et  ceux  des  Ardennes  : quoique  fort  petits,  ils  sont  d’une  chair 
tendre  et  d’un  goût  excellent.  Les  moutons  bien  nourris,  dont  la 
chair  est  noire,  sont  les  meilleurs;  les  aromates  conviennent  assez 
au  mouton  bouilli. 

Langues  de  Mouton  braisées. 

Il  faut  quinze  langues  de  mouton  pour  faire  une  entrée.  Vous 
faites  dégorger  vos  langues  ; vous  avez  bien  soin  de  les  frotter  et 
de  les  laver,  pour  ôter  le  sang  caillé  qui  est  après;  vous  les  faites 
blanchir  pendant  un  quart  d’heure  et  demi;  vous  les  rafraîchissez, 
vous  les  égouttez,  les  essuyez,  et  coupez  le  cornet;  vous  pouvez 
les  piquer  avec  de  moyens  lardons  assaisonnés  ; vous  mettez  dans 
une  casserole  des  bardes  de  lard,  quatre  carottes  coupées  en  mor- 
ceaux, quatre  ognons,  dont  un  piqué  de  deux  clous  de  girofle, 
quelques  tranches  de  veau , deux  feuilles  de  laurier,  un  peu  de 
thym,  un  bouquet  de  persil  et  ciboules;  vous  mettrez  vos  langues 
sur  cet  assaisonnement;  vous  les  couvrirez  de  bardes  de  lard,  vous 
les  mouillerez  avec  du  bouillon,  vous  les  ferez  mijoter  pendant 
cinq  heures. 

A la  Bourgeoise. 

Si  vous  n’avez  ni  veau,  ni  bouillon,  vous  les  arrangez  comme 
on  vient  de  le  dire;  vous  les  mouillerez  alors  avec  de  l’eau,  vous 
y mettrez  du  sel  : ayez  soin  que  votre  mouillement  ne  soit  pas  trtfp 
long,  pour  que  vos  langues  prennent  du  goût. 

Langues  de  Mouton  aux  Navets. 

Vous  préparerez  vos  langues,  et  vous  les  ferez  cuire  comme  il 
est  dit  ci-dessus:  au  moment  de  servir,  vous  les  égouttez,  vous 
les  arrangez  à l’entour  du  plat,  vous  les  masquez  avec  vos  navels. 
( Voyez  Navets  pour  entrée.  ) 

Langues  de  Mouton  aux  petites  Racines. 

Vous  préparez  et  faites  cuire  vos  langues  comme  celles  dites 
braisées  : au  moment  de  servir,  vous  les  égouttez,  vous  les  arrangez 
à l’entour  du  plat , et  vous  versez  vos  petites  racines  en  buisson 
dans  le  milieu.  ( Voyez  Petites  racines.  ) 

A la  Bourgeoise. 

Si  vous  n’avez  pas  de  sauce  pour  vos  petites  racines,  vous  ferez 


1 56  MOUTON, 

un  roux  léger  que  vous  mouillerez  avec  le  mouiUement  dans  lequel 
ont  cuit  vos  langues;  vous  mettrez  vos  racines  cuire  dedans,  vous 
y jetterez  un  petit  morceau  de  sucre. 

Langues  de  Mouton  au  gratin. 

Vous  préparez  et  vous  faites  cuire  vos  langues  comme  celles  dites 
braisées  ; vous  mettez  dans  le  fond  de  votre  plat  une  farce  de  que- 
nelles de  volailles  ou  de  godiveau , à laquelje  vous  ajoutez  un  peu 
de  velouté;  vous  placez  vos  langues  dessus,  afin  qu’elles  soient  as- 
sises sur  le  gratin;  vous  pouvez  les  arranger  de  différentes  manières. 
Vous  les  couvrez  de  bardes  de  lard  ; vous  mettez  votre  plat  sur  un 
feu  qui  ne  soit  pas  trop  ardent , afin  que  votre  gratin  ne  brûle  pas  ; 
vous  posez  le  four  de  campagne  dessus.  Ayez  soin  qu’il  ne  soit  pas 
trop  chaud.  Quand  vous  verrez  que  votre  gratin  sera  cuit , vous 
mettrez,  à l’instant  de  servir,  une  sauce  italienne:  vous  aurez  soin 
d’ôterla  graisse  qui  est  dans  votre  plat,  et  les  bardes  qui  couvrent 
vos  langues. 

Langues  de  Mouton  en  atelel. 

Vous  préparez  et  faites  cuire  vos  langues  comme  celles  dites 
braisées  : vous  les  couperez  en  morceaux  carrés  épais  de  deux 
lignes.  Vous  ferez  réduire  une  sauce  hachée  pour  qu’elle  soit  épaisse; 
étant  réduite,  vous  mettrez  un  jaune  d’œuf  cru,  que  vous  mêlerez 
avec  votre  sauce  qui  sera  presque  bouillante;  vous  mettrez  vos 
morceaux  de  langue  avec  votre  sauce  : vous  remuerez  bienle  tout, 
afin  que  vos  morceaux  prennent  de  la  sauce;  vous  les  poserez  sur 
un  plat  pour  refroidir.  Vous  aurez  une  tétine  de  veau  cuite,  ou  du 
petit  lard  que  vous  couperez  en  carrés,  de  la  même  grandeur  que 
ceux  de  vos  langues.  Vous  mettrez  un  morceau  de  langue,  un  mor- 
ceau de  tétine,  ainsi  de  suite  jusqu’au  bout  de  l’atelet.  Quand  il 
sera  plein,  vous  verserez  de  la  sauce  dessus  : avec  le  couteau  vous 
l’unirez  sur  les  quatre  carrés;  yous tremperez  votre  atelet  dans  du 
beurre,  vous  le  mettrez  dans  la  mie  de  pain;  après  vous  le  trem- 
perez dans  l’œuf  battu,  vous  le  panerez  encore  une  fois.  Vousaurez 
soin  que  vos  quatre  carrés  soient  bien  unis , et  vos  quatre  angles 
bien  formés.  Vos  atelets  finis,  un  quart  d’heure  et  demi  avant  de 
servir,  vous  les  mettrez  sur  le  gril  à un  feu  doux;  vous  les  tourne- 
rez de  trois  côtés,  et  au  quatrième,  vous  lui  ferez  prendre  couleur 
au  four  de  campagne,  ou  avec  une  pelle  rouge  à glacer  : au  mo- 
ment de  servir,  vous  les  mettrez  sur  le  plat,  vous  verserez  dessous 
une  sauce  italienne.  ( Voyez  Sauce  italienne.  ) 

Langues  de  Mouton  en  papillotes. 

Préparez  et  faites  cuire  les  langues  comme  celles  dites  braisées; 
quand  elles  seront  cuites,  vous  les  couperez  en  deux  dans  leur  lon- 
gueur : vous  les  mettrez  sur  un  plat,  vous  verserez  par-dessus  des 
fines  herbes  pour  papillotes.  4 Voyez  Fines  herbes  pour  papil- 
lotes. ) Vous  aurez  des  carrés  de  papier  huilé.  Quand  voslangues, 
assaisonnées  de  fines  herbes,  sont  froides,  vous  posez  sur  votre  pa- 
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nier  un  petit  morceau  de  barde  de  lard,  votre  moitié  de  langue  par- 
dessus; vous  y mettez  aussi  un  peu  de  fines  herbes  avec  une  petite 
barde.  Vous  ployez  votre  papier  de  manière  que  votre  langue  se 
1 trouve  enfermée;  vous  coupez  les  angles  de  votre  papier , et  vous 
le  plissez  de  sorte  que  vos  fine  herbes  ne  puissent  pas  sortir;  vous 
ficelez  le  bout  de  votre  papillote.  Un  quart  d’heure  avant  de  servir 
vous  les  mettez  sur  le  gril  à feu  doux,  afin  que  votre  papier  ne 
brûle  pas.  Au  moment  de  servir,  vous  les  dressez  en  couronnes  , et 
vous  mettez  dessous  un  jus  clair. 

Langues  de  Mouton  en  cartouches . 

Préparez  les  langues  comme  celles  dites  braisées  ; quand  elles 
sont  froides,  vous  les  coupez  de  trois  pouces  et  demi  de  long  sur 
six  lignes  d’épaisseur;  que  le  morceau  soit  carré;  vous  les  mettez 
sur  un  plat;  vous  ferez  une  sauce  à papillotes,  dans  laquelle  vous 
mettrez  une  cuillerée  d’espagnole  ; vous  verserez  cette  sauce  sur  les 
morceaux  de  langues;  quand  ils  seront  froids,  vous  couperez  du 
papier  de  la  grandeur  pour  contenir  un  morceau  de  langue,  et  vous 
étendrez  de  l’huile  dessus;  puis  à chaque  morceau  vous  y mettrez  un 
morceau  de  langue  et  le  roulerez,  vous  le  fermerez  de  même  qu’une 
cartouche;  il  faut  qu’elle  soit  bien  roulée,  pour  que  l’assaisonne- 
ment n’en  sorte  pas;  au  moment  de  servir,  vous  les  mettrez  sur  le, 
gril  ; ayez  bien  soin  qu’elles  ne  prennent  pas  trop  de  couleur;  vous 
les  dresserez  sur  le  plat  comme  des  cartouches , vous  verserez  dessous 
un  jus  clair. 

Langues  de  Mouton  sauce  tomate. 

Vous  préparez  et  faites  cuire  vos  langues  comme  celles  dites  brai- 
sées. Au  moment  de  servir,  vous  les  égouttez,  les  dressez  à l’en- 
tour du  plat:  vous  les  masquez  d’une  sauce  tomate.  ( Voyez  Sauce 
tomate.  ) 

Cervelles  de  Mouton. 

On  arrange  les  cervelles  de  mouton  comme  celles  de  veau. 
( Voyez  Cervelles  de  veau.  ) 

Cous  de  Mouton  à la  Sainte-Mcnehould. 

Deux  cous  suffisent  pour  faire  une  entrée;  vous  en  coupez  le  bout 
saigneux;  vous  les  ficelez,  vous  les  faites  cuire  entre  des  bardes 
de  lard,  en  ajoutant  trois  carottes,  quatre  ognons,  un  bouquet  de 
persil  et  ciboules,  deux  feuilles  de  laurier,  un  peu  de  thym,  deux 
clous  de  girofle,  quelques  parures  de  mouton  ou  de  veau  ; vous  les 
mouillez  avec  du  bouillon  ou  de  l’eau  : alors  vous  y mettez  du  sel 
il  faut  que  vos  cous  mijotent  pendant  quatre  heures;  quand  ils  sont 
cuits,  vous  les  assaisonnez  d’un  peu  de  sel  fin,  du  gros  poivre; 
vous  les  trempez  dans  du  beurre  tiède  : vous  les  mettez  dans  la 
mie  de  pain  : ayez  soin  qu’il  y en  ait  partout.  Une  heure  avant  de 
servir,  vous  les  mettez  sur  le  gril  à petit  feu,  vous  les  retournez 
des  trois  côtés;  vous  faites  prendre  couleur  au  quatrième  avec  le 
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four  de  eampûgne.  Au  moment  de  servir,  vous  les  dresser  sur  le 
plat;  vous  mettrez  un  jus  clair  dessous. 

Cous  de  Mouton  aux  petites  racine ». 

Vous  aurez  deux  cous  de  mouton;  vous  couperez  le  bout  sal- 
gneux , vous  les  ficellerez  , vous  mettrez  des  bardes  de  lard  dans 
une  casserole,  des  parures  de  viande,  quatre  carottes,  cinq 
ognons,  dont  un  piqué  de  trois  clous  de  girofle  , deux  feuilles  de 
laurier,  un  peu  de  thym,  un  bouquet  de  persil  et  de  ciboules. 
Vous  mettrez  vos  cous  avec  cet  assaisonnement;  vous  les  couvrirez 
de  bardes  de  lard,  vous  les  mouillerez  avec  du  bouillon  ou  de 
l’eau  ; alors  vous  ajouterezle  sel;  quand  vos  cous  bouilliront,  vous 
les  mettrez  sur  un  petit  feu  pendant  quatre  heures.  Au  moment  de 
servir,  vous  les  égoutterez,  vous  les  dresserez  sur  votre  plat; 
vous  verserez  vos  petites  racines  par-dessus.  ( Voyiz  petites 
Racines.)  On  peut  aussi,  en  place  de  racines,  y mettre  des  navets 
tournés  en  petits  bâtons.  ( Voyez  Navets  pour  entrée.  ) 

A la  Bourgeoise . 

Si  vous  n’avez  pas  de  sauce  pour  vos  racines,  vous  faites  un  roux 
léger  que  vous  mouillez  avec  le  mouillement  dans  lequel  auront 
cuit  vos  cous;  vous  préparez  vos  petites  racines  comme  celles  dites 
pour  entrée. 

Cous  de  Mouton  à la  purée  de  Lentilles. 

Vous  préparez  et  vous  faites  cuire  les  cous  comme  lesprécédens. 
Au  moment  de  servir,  vous  les  égouttez  et  les  déficelez;  vous  les 
dressez  sur  le  plat,  vous  les  masquez  avec  une  purée  de  lentilles. 
( Voyez  Purée  de  lentilles.  ) Vous  pouvez  les  mettre  à la  purée  de 
pois,  de  navets,  de  haricots,  etc. 

Épaule  de  Mouton  aux  ognons  glacés. 

Vous  avez  une  épaule  de  mouton  bien  couverte;  vous  la  désossez 
jusqu’à  la  moitié  du  manche;  vous  piquez  l’intérieur  de  votre 
épaule  avec  des  lardons  assaisonnés;  vous  y mettez  un  peu  de  sel , 
de  poivre  ; quand  elle  est  piquée,  vous  la  troussez  en  ballon  ou  en 
long  ; vous  la  bridez  de  manière  qu’elle  conserve  la  forme  que 
vous  voulez  lui  donner  : après  vous  la  ficelez,  vous  mettez  des 
bardes  de  lard  dans  une  braisière  ; vous  y placez  votre  épaule  , vous 
y mettez  trois  ou  quatre  carottes,  cinq  ognons,  dont  un  piqué  de 
deux  clous  de  girofle  , deux  feuillets  de  laurier,  un  peu  de  thym  , 
les  os  de  votre  épaule,  avec  quelques  morceaux  , si  vous  en  avez; 
vous  mouillerez  avec  du  bouillon  ou  de  l’eau  : alors  vous  mettrez 
du  sel;  vous  ferez  mijoter  votre  épaule  pendant  trois  heures  et  de- 
mie. Au  moment  de  servir,  vous  égoutterez  votre  épaule,  vous  la 
débriderez  et  la  déficellerez,  vous  la  glacerez,  la  dresserez  sur  le 
plat;  vous  mettrez  ensuite  à l’entour  des  ognons  glacés.  (V oyez 
Ognons  glacés.  ) Vous  emploierez  pour  sauce  une  espagnole  réduite. 
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A la  Bourgeoise. 

Si  vous  n’avez  pas  de  sauce  , vous  ferez  un  roux  léger  avec  le 
mouillement  dans  lequel  vous  aurez  fait  cuire  votre  épaule.  Ayez 
«soin  que  votre  sauce  soit  assez  longue  pour  la  faire  réduire  ; voyez 
si  elle  est  de  bon  sel.  Vous  pouvez  servir  à l’entour  de  cette  épaule 
,ldes  laitues,  des  petits  navets,  des  petites  racines,  une  purée  de  len- 
i tilles,  des  pois.  ( Voyez  à l’article  dont  vous  vous  servirez.  ) 


Haricot  de  Poitrine  de  Mouton. 

Vous  coupez  la  poitrine  en  morceaux  de  la  forme  que  vous  jugez 
àà propos;  vous  mettrez  dans  le  fond  de  votre  casserole  des  tranches 
rrondes  d’ognons  ; vous  arrangerez  vos  morceaux  de  poitrine  par- 
idessus  ; vous  y mettrez  deux  carottes,  deux  feuilles  de  laurier,  un 
jpeu  de  thym,  avec  un  grand  verre  de  bouillon;  vous  ferez  bouillir 
\ votre  viande  jusqu’à  ce  que  votre  mouillement  soit  tombé  à glace  un 
j peu  brune  ; vous  y mettrez  plein  deuxcuillères  à pot  de  bouillon  ou 
d’eau  ; alors  vous  y ajouterez  du  sel  ; vous  ferez  mijoter  votre  poi- 
tlrine  pendant  deux  heures  ; quanti  elle  sera  cuite  , vous  passerez 

• votre  mouillement  au  tamis  de  soie,  vous  mettrez  vos  morceaux 
^ de  poitrine  , dont  vous  ôtez  les  os  des  côtes  ; vous  tournez  des  navets 
t en  petits  bâtons  que  vous  mettez  dans  une  casserole  , et  que  vous 

faites  sauter  dans  le  beurre  jusqu’à  ce  qu’ils  aient  une  couleur 
blonde  ; vous  saupoudrerez  d’une  cuillerée  à bouche  de  farine,  et  les 
remuerez;  vous  verserez  dans  vos  navets  le  bouillement  dans  lequel 
a cuit  votre  poitrine  ; vous  y mettrez  un  petit  morceau  de  sucre. 

< Quand  vos  navets  seront  cuits,  si  la  sauce  est  trop  longue,  vous  les  re- 
t tirerez  et  vous  les  mettrez  sur  votre  viande  ; alors  vous  ferez  réduire 
'votre  sauce  à son  point  ; vous  aurez  soin  de  la  dégraisser,  et  vous 
I la  passerez  à l’étamine  sur  votre  poitrine  et  vos  navets  ; vous  ferez 

• ensuite  mijoter  votre  ragoût  pendant  une  demi-heure,  pour  qu’il 
] prenne  du  goût. 

Haricot  de  Mouton  à la  Bourgeoise. 


Vous  coupez  votre  mouton  en  morceaux,  soit  côtes,  épaule  ou 
poitrine  ; vous  faites  un  roux  avec  du  beurre  et  de  la  farine;  quand 
il  est  blond,  vous  y faites  revenir  votre  viande  pendant  un  quart 
d’heure  : vous  la  mouillez  avec  de  l’eau  chaude,  vous  tournez  bien 
votre  viande  jusqu’à  ce  que  votre  ragoût  bouille;  vous  l’écume* , 
vous  y mettez  du  sel,  du  poivre  , un  bouquet  de  persil  et  ciboules, 
auxquels  vous  ajoutez  une  feuille  de  laurier  , un  peu  de  thym,  nu 
ognon  piqué  de  deux  clous  de  girofle  ; vous  tournez  des  navets  que 
vous  faites  roussir  dans  le  beurre,  dans  une  casserole  ou  poêle  : pre- 
nez garde  que  les  navets  ne  noircissent;  quand  ils  seront  blonds, 
vous  les  égoutterez,  et  vous  les  mettrez  dans  votre  ragoût;  quand  il 
sera  cuit  aux  trois  quarts,  vous  y mettrez  un  petit  morceau  de  su- 
cre. Vous  dégraisserez  bien  votre  ragoût  avant  de  le  servir;  vous 
ôterez  le  bouquet  et  l’ognon  : assurez-vous  s’il  est  d’un  bon  sel. 
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Poitrine  de  Mouton  en  carbonnade. 

Vous  couperez  l’os  rouge  qui  tient  aux  tendons  ; vous  partagerez 
votre  poitrine  en  morceaux  formant  le  croûton  de  matelote,  c’est- 
à-dire  , un  ovale  pointu;  vous  mettrez  dans  une  casserole  des  bar- 
des de  lard  , vous  y ajouterez  quelques  tranches  de  jambon , vos 
carbonnades  par-dessus;  vous  les  couvrirez  de  lard  , vous  mettrez 
deux  carottes  coupées  en  tranches,  quatre  ognons  aussi  coupés , 
deux  feuilles  de  laurier,  un  peu  de  thym  ; vous  y verserez  plein 
une  cuillère  à pot  de  bouillon  ; ajoutez  un  rond  de  papier  beurré  ; 
vous  le  ferez  mijoter  feu  dessus,  feu  dessous,  pendant  trois  heures. 
Au  moment  de  servir,  vous  les  égoutterez,  vous  les  glacerez,  et  vous 
mettrez  dessus  de  la  chicorée  ou  des  épinards  , de  l’oseille  , une 
sauce  tomate  , une  purée  d’ognons  blanche , etc.  ( Voyez  l’article 
qui  vous  convient.  ) 

Poitrine  de  Mouton  à la  Sainle-Mçnehould. 

Vous  ferez  cuire  une  poitrine  entière  de  la  même  manière  que 
vos  carbonnades , excepté  que  vous  n’y  mettrez  pas  de  jambon. 
Quand  la  poitrine  sera  cuite,  vous  en  ôterez  les  os  des  côtes;  vous 
mettrez  dessus  un  peu  de  sel , un  peu  de  poivre  : vous  la  tremperez 
dans  du  beurre  tiède  , vous  la  panerez  le  mieux  possible;  ensuite 
vous  la  mettrez  sur  le  gril  à un  feu  doux.  Avec  un  plumeau , vous 
égoutterez  du  beurre  sur  l’étendue  de  la  poitrine  , vous  y sèmerez 
de  la  mie  de  pain  ; vous  aurez  un  four  de  campagne  bien  chaud 
pour  faire  prendre  couleur  à votre  poitrine  : quand  elle  sera  bien 
blonde  , vous  la  mettrez  sur  le  plat  avec  un  jus  clair  dessous. 

Poitrine  de  Mouton  aux  petites  racines . 

Vous  préparez  et  faites  cuire  une  poitrine  comme  celle  dite  en 
carbonnade  : quand  vos  morceaux  sont  cuits , au  moment  de  servir, 
vous  les  égouttez,  vous  les  glacez;  vous  les  dressez  en  couron- 
nes , et  vous  mettez  dans  le  milieu  un  ragoût  de  racines.  ( Voyez 
petites  Racines.  ) 

A la  Bourgeoise. 

Si  vous  n’avez  pas  de  sauce  pour  vos  petites  racines  , vous  ferez 
un  roux  léger  ; vous  l’arroserez  avec  le  mouillement  dans  lequel 
aura  cuit  la  poitrine  , et  vous  y mettrez  vos  petites  racines 
tournées. 

Selle  de  Mouton  braisée. 

Vous  avez  la  moitié  d’une  selle,  qui  est  depuis  la  première  côte  jus- 
qu’au gigot;  vous  la  désossez,  vous  l’assaisonnez  de  sel,  de  poivre  dans 
l’intérieur;  vous  la  roulez  de  manière  qu’elle  présente  un  carré  long; 
.vous  la  ficelez , vous  mettez  dans  une  casserole  des  bardes  de  lard , 
puis  votre  selle,  trois  carottes,  quatre  ognons,  deux  clous  de  giro- 
lle, une  feuille  de  laurier,  un  peu  de  thym  , un  bouquet  de  persil 
et  ciboules  ; vous  couvrez  votre  selle  de  bardes  de  lard  ; vous  met- 
tez les  parures  de  votre  selle:  ajoutez  une  cuillère  à pot  de  bouillon 
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]0u  7 un  vomi  île  papier  beurré  : vous  mettez  votre  selle  ail  'eu 
(1.  ux  heures  et  demie,  leu  dessus  et  dessous.  Au  moment  de  servir, 
tous  l'égouttez  et  la  déficelez  : vous  enl<  vez.  la  peau  de  dessus  , 
vous  la  glacez  ; vous  servez  dessous  ce  que  vous  voulez,  comme 
ch ii  orée  , éj  inards  , une  purée  de  cardes  , une  purée,  de  champi- 
gnons ; vous  pouvez  mettre  des  laitues  alentour,  mie  sauce  des- 
sous, des  ognons  glacés  {F oyez  l’article  qui  vous  convient  ) ; ou 
bien  la  servir  à l’anglaise  , c’esl-à-dire  , quand  vous  aurez  ôté  la 
peau,  au  lieu  de  la  glacer  , vous  y sèmerez  du  persil  bien  fin,  et 
un  jus  clair  dessous. 

Selle  de  Mouton  panée  à L’ Anglaise. 

Vous  préparerez  votre  selle,  et  vous  la  ferez  cuirp  comme  celle  dite 
braisée.  Quand  elle  sera  cuite,  vous  l’assaisonnerez  de  sel , de  gros 
poivre  ; vous  la  tremperez  dans  le  beurre;  vous  la  mettrez  dans  de 
lamie  de  pain;  vous  levez  tiédir  du  beurre  gros  comme  la  moitié 
d’un  œuf  : vous  casserez  trois  œufs  que  vous  mêlerez  avec  votre 
beurre  ; vous  mettrez  un  peu  de  sel.  Vous  tremperez  votre  selle 
dans  vos  œufs  , de  manière  qu’il  y en  ait  partout  : vous  la  poserez 
dans  votre  mie  de  pain  ; vous  ferez  prendre  une  belle  forme  ù votre 
selle  : trois  quarts-d’heure  avant  de  servir,  vous  la  mettrez  sur  le 
gril , et  un  four  de  campagne  bien  chaud  par-dessus,  pour  lui  faire 
prendre  couleur  : au  moment  de  servir  , vous  la  dresserez  sur  vo- 
tre pial;  vous  mettez  un  jus  clair  dessous.  Si  votre  selle  était  froide, 
vous  auriez  plus  de  facilité  pour  la  paner. 

Selle  de  Mouton  pour  relevé. 

Vous  coupez  le  mouton  dans  son  entier,  depuis  le  défaut  de  l’é- 
paule jusqu’au  gigot  ; vous  désossez  les  côtes  jusqu’à  l’épine  : il 
faut  que  votre  selle  soit  parfaitement  bien  couverte  de  sa  graisse  et 
de  sa  peau  ; vous  assaisonnez  l’intérieur  de  sel,  de  gros  poivre  et 
d’aromates  pilés;  vous  y mettrez  pour  la  remplir  les  chairs  d’un 
gigot,  sans  y laisser  les  peaux.  Vous  donnerez  la  forme  première  à 
votre  selle,  en  roulant  chaque  côté  des  flancs,  < t en  renferma  ut  les 
chairs  qui  sont  dans  l’intérieur  , de  manière  qu’elle  soit  arrondie 
bien  également;  vous  la  ficellerez  pour  qu’elle  ne  perde  pas  sa 
belle  forme  : vous  mettrez  des  bardes  de  lard  dans  le  fond  de  vo- 
tre braisière  ; vous  y placerez  votre  selle.  Si  vous  voulez  , vous  la 
ferez  cuire  dans  une  poêle  pour  qu’eile  soit  bien -blanche  , ou  bien 
vous  y mettrez  les  os  de  votre  gigot  ou  de  vos  côtes,  six  carottes  , 
six  ognons  , trois  clous  de  girofle  , quatre  feuilles  de  laurier,  un 
peu  de  tliyni,  un  fort  bouquet  de  persil  et  ciboules  : vous  la 
la  mouillerez  avec  dp  bouillon  , ou,  si  vous  n’en  avez  pas,  avec  de 
l’eau  : alors  vous  mettrez  du  sel.  Vous  couvrirez  votre  selle  de  bar- 
des de  lard  et  d’un  papier  beurré  : vous  la  ferez  mijoter  pendant 
cinq  heures,  feu  dessus  et  dessous.  Au  moment  de  servir  , vous  l’é- 
goutterez , la  déficellerez  et  vous  ôterez  la  peau  de  dessus.  Ayez 
soin  que  le  gras  soit  à nu  : vous  y mettrez  du  persil  haché  bien  fin  , 
1,11  jus  clair  dessous,  ou  vous  la  glacerez.  Vous  mettrez,  si  vous  vou 
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lez,  alentour  des  ognons  glacés  ou  des  navets,  des  grosses  carot- 
tes , des  pommes-de-terre , ou  une  sauce  tomate.  ( Voyez  les  arti- 
cles que  vous  préférerez.  ) 

Selle  de  Mouton  à V Anglaise. 

Tous  aurez  une  selle  comme  la  précédente,  que  vous  désosserez, 
garnirez,  assaisonnerez,  ficellerez,  et  que  vous  ferez  cuire  de 
même  que  la  précédente.  11  faut  qu’elle  soit  cuite  la  veille,  pour 
pouvoir  la  paner  plus  facilement.  Vous  enlevez  la  peau  de  dessous, 
vous  la  parez,  vous  l’assaisonnez  de  sel,  de  gros  poivre;  vous  la 
beurrez  avec  un  pinceau  de  plume,  vous  la  panez,  vous  la  laissez 
refroidir  : vous  mettez  tiédir  un  quarteron  de  beurre  dans  un  vase; 
vous  y cassez  dix  œufs,  que  vous  assaisonnez  de  sel  et  de  gros  poi- 
vre; vous  les  battez  avec  du  beurre,  vous  en  barbouillez  votre 
selle  partout,  et  vous  la  panez  toute  entière.  Quand  elle  est  panée  , 
vous  faites  tiédir  du  beurre  ; vous  trempez  votre  pinceau  dedans, 
et  vous  l’égouttez  sur  votre  selle,  de  manière  que  le  dessus  en  re- 
çoive seulement  des  gouttes;  vous  semez  de  la  mie  de  pain,  de  fa- 
çon que  le  dessus  en  soit  bien  garni;  une  heure  avant  de  servir, 
vous  mettrez  votre  selle  prendre  couleur  sur  un  plafond  dans  un 
grand  four;  qu’il  ne  soit  pas  trop  chaud  pour  que  votre  selle  ait  belle 
couleur.  Au  moment  de  servir,  qu’elle  soit  bien  chaude  : vous 
glissez  un  couvercle  de  casserole  sous  votre  selle,  et  vous  la  posez 
sur  le  plat;  vous  mettez  un  jus  clair  dessous. 

Gigot  de  Mouton  de  sept  heures. 

Vous  avez  un  gigot  de  mouton  que  vous  désossez  jusqu’à  la  moi- 
tié du  manche  : vous  l’assaisonnez  de  lardons  , de  sel,  de  gros  poi- 
vre, de  lli3rm  et  de  laurier  pilés,  et  vous  piquez  le  dedans  de  votre 
gigot  : ne  faites  pas  sortir  vos  lardons  par-dessous.  Quand  il  est 
bien  piqué,  vous  lui  faites  prendre  sa  forme  première  : vous  le  fi- 
celez de  manière  qu’on  ne  s’aperçoive  pas  qu’on  l’ait  désossé  : 
vous  mettez  ensuite  des  bardes  de  lard  dans  le  fond  de  votre  brai- 
sière,  quelques  tranches  de  jambon,  les  os  concassés,  quelques 
tranches  de  mouton,  quatre  carottes  six  ognons,  trois  feuilles  de 
laurier,  un  peu  de  thym,  trois  clous  de  girofle,  un  bouquet  de 
persil  et  ciboules,  plein  une  cuillère  à pot  de  bouillon  : vous  met- 
tez tout  cela  dessus  votre  gigot  que  vous  couvrez  de  lard,  et  un  pa- 
pier beurré  pour  le  recouvrir.  Vous  mettrez  cuire  votre  gigot  pen- 
dant sept  heures,  s’il  est  fort,  et  vous  le  ferez  aller  à petit  feu  : vous 
en  mettrez  aussi  sur  le  couvercle  de  la  braisière.  Au  moment  de 
servir,  vous  l’égoutterez,  vous  le  déficellerez , vous  le  glacerez,  et 
vous  le  servirez  avec  le  mouillement  réduit,  dans  lequel  il  aura  cuit. 

Gigot  de  Mouton  à l’eau  , à V Anglaise. 

Choisissez  le  gigot  le  plus  rond  possible,  du  poids  d’environ 
quatre  livres;  faites-le  bouillir  dans  un  chaudron  plein  d’eau;  au 
bout  de  deux  heures  reürez-le,  si  vous  voulez  le  manger  comme 
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Icb  Anglais  ; mettez  dans  l’eau  des  carottes  ou  des  navets.  : les  ca- 
x'ottes  sc  servent  comme  elles  sortent  de  l’eau;  les  navets  se  foulent 
clans  une  casserole;  on  y met  un  peu  de  beurre,  un  peu  de  crème, 
et  on  place  cette  espèce  de  purée  sous  le  gigot;  il  n’est  point  d’u- 
sage de  mettre  de  sel  ni  poivre;  en  met  qui  veut. 

Gigot  de  Mouton  à Veau. 

Ayez»un  gigot  de  mouton  bien  entier;  vous  en  désossez  le  quasi 
jusqu’à  l’os  de  la  cuisse  ; vous  piquez  l’intérieur  de  votre  gigot  avec 
de  gros  lardons  assaisonnés  de  sel,  poivre  et  épices;  vous  aurez 
soin  qu’ils  ne  ressortent  pas  par-dessus,  c’est-à-dire,  qu’il  y ait  un 
côté  qui  ne  soit  pas  touché  par  la  lardoire  : vous  le  ficellerez,  vous 
mettrez  quelques  bardes  de  lard  par-dessus,  quatre  carottes,  six 
ognons , dont  un  piqué  de  quatre  clous  de  girofle,  quatre  feuilles 
de  laurier,  un  peu  de  thym;  vous  mouillerez  votre  gigot  avec  de 
l’eau,  vous  y mettrez  du  sel  ; il  faut  qu’il  baigne  dans  l’eau  : vous  le 
ferez  bouillir  pendant  trois  heures.  Au  moment  de  servir,  vous  le  dé- 
ficellerez, vous  le  servirez  avec  un  peu  de  mouillement  dans  lequel 
il  a cuit,  et  que  vous  passerez  à l’étamine  : ayez  soin  de  goûter  s’il 
est  de  bon  sel  et  d’un  bon  goût.  Vous  pouvez  servir  alentour  des 
pommes  de  terre  tournées  et  cuites  à blanc  avec  le  gigot.  On  peut 
aussi  servir  une  sauce  tomate.  , 

Gigot  à la  Bourgeoise. 

Vous  avez  un  gigot  que  vous  préparez  comme  celui  dit  à l’eau  : 
vous  le  mettez  dans  une  braisière , avec  douze  carottes,  douze 
ognons,  deux  feuilles  de  laurier,  deux  clous  de  girofle,  douze  pom- 
mes de  terre,  un  bouquet  de  persil  et  ciboules,  plein  une  cuillère 
à pot  de  bouillon  ou  d’eau.  Alors  vous  y ajouterez  du  sel,  une  livre 
depetitlardquevouscoupezen  six  morceaux;  vous  en  ôterez  le  des- 
sus et  le  dessous;  vousle  ferez  mijoter  pendant  trois  heures  et  demie, 
en  le  retournant  de  temps  en  temps.  Ayez  soin  que  le  feu  aille  tou- 
jours. Au  moment  de  servir,  vous  déficellerez  votre  gigot,  vous  le 
dresserez  sur  le  plat  avec  vos  légumes  alentour:  Si  votre  mouille- 
ment est  trop  long,  vous  le  ferez  réduire  et  vous  le  mettrez  sous 
votre  gigot  : lâchez  qu’il  ait  une  belle  couleur,  ou  bien  il  faut  le 
glacer. 

Emincé  de  Gigot  à la  chicorée. 

Quand  le  gigot  est  cuit  à la  broche  et  qu’il  est  froid  , vous  enlevez 
les  chairs  que  vous  émincez,  vous  les  déposez  dans  une  casserole  ; 
vous  faites  blanchir  des  cœurs  de  chicorée  ( Voyez  la  manière  de 
faire  blanchir  votre  chicorée.);  quand  elle  est  bien  pressée,  et  que 
l’eau  en  est  bien  sortie,  vous  la  hachez,  vou§  la  passez  avec  un 
morceau  de  beurre,  ensuite  vous  y mettez  plein  trois  cuillères  à 
dégraisser  de  saucé  espagnole  et  trois  ou  quatre  de  consommé,  un 
peu  de  gros  poivre,  un  peu  de  sel.  Vous  faites  réduire  votre  chico- 
rée : quand  vous  verrez  qu’elle  est  un  peu  épaisse,  vous  la  verserez 

sur  votre  émincé;  vous  mêlerez  le  tout  ensemble,  et  vous  le  tien- 
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tirez  chaud  sans  le  faire  bouillir.  Au  moment  de  servir,  vous  le. 
dresserez  en  buisson;  vous  mettrez  alentour  des  croûtons  tailles  en 
bouchons  et  Irits  dans  le  beurre  : vous  verserez  un  peu  de  sauce  es- 
pagnole par-dessus,  mais  fort  peu. 

A la  Bourgeoise. 

Si  vous  n’avez  pas  de  sauce  pour  votre  chicorée,  vous  la  passe- 
rez dans  le  beurre,  vous  y mettrez  un  peu  de  sel,  un  peu  de  gros 
poivre;  quand  elle  sera  bien  revenue,  vous  verserez  de.-sus  plein 
une  cuillère  à bouche  de  farine  que  vous  mêlerez  bien  avec  voire 
chicorée;  vous  la  mouillerez  avec  du  bouillon  : si  elle  était  trop 
claire,  vous  la  feriez  réduire;  mais  il  faut  qu’elle  soit  plus  liquide 
que  pour  un  entremets  ; vous  la  verserezsur  votre  émincé.  Voyez  si 
elle  est  d’un  bon  sel. 

Emincé  de  Gigot  de  Mouton  aux  Ognons. 

Vous  émincez  la  chair  du  gigot  comme  précédemment  : vous  cou- 
pez douze  gros  ognons  par  moitié,  vous  en  ôterez  la  tête  et  la  queue; 
vous  les  couperez  par  tranches  formant  demi-cercles,  vous  en  ôte- 
rez le  cœur;  vous  mettrez  deux  fois  gros  comme  un  œuf  de  beurre; 
vous  passerez  vos  ognons  sur  un  feu  un  peu  ardent.  Quand  vos  ognons 
seront  blonds,  vous  y mettrez  plein  trois  cuillères  à dégraisser  d’es- 
pagnole. ( Voyez  Sauce  espagnole.)  Vous  y verserez  plein  trois 
cuillères  de  consommé,  un  peu  de  gros  poivre  , un  peu  de  sel;  vous 
ferez  réduire  votre  ognon,  jusqu’à  ce  qu’il  soit  un  peu  épais;  vous 
le  verserez  sur  votre  émincé  : vous  le  sauterez  pour  qu’il  se  mêle 
avec  votre  ognon  : vous  le  tiendrez  chaud  sans  le  faire  bouillir; 
vous  le  dresserez  au  moment  de  servir,  et  vous  mettrez  des  croûtons 
comme  aux  précédons. 

A la  Bourgeoise. 

Si  vous  n’avez  pas  de  sauce,  vous  mettrez  plein  une' demi-cuil- 
lère à boucbe  de  farine  que  vous  mêlerez  avec  votre  beurre  et  votre 
ognon,  vous  mouillerez  avec  du  bouillon  et  de  l’eau;  vous  y met- 
trez du  sel,  un  peu  de  gros  poivre.  Quand  vous  serez  près  de  mettre 
votre  oignon  avec  votre  émincé,  vous  y verserez  un  filet  de 
vinaigre. 

Emincé  de  Mouton  aux  Concombres. 

Vous  émincez  la  chair  du  gigot  comme  ci-dessus;  vous  y mettez 
des  concombres  que  vous  coupez  en  ronds  de  la  grandeur  d’un 
petit  écu,  épais  de  huit  lignes;  vous  les  mettez  dans  un  linge;  vous 
les  pressez  pour  en  faire  sortir  l’eau;  vous  jetez  un  bou.  morceau 
de  beurre  dans  une  casserole  que  vous  posez  sur  un  fourneau  bien 
ardent  : quand  votre  beurre  est  chaud,  vous  mettez  vos  concombres 
que  vous  sautez  à tout  moment,  afin  qu’ils  prennent  couleur; 
quand  ils  sont  d’une  couleur  blonde,  vous  les  égouttez,  vous  mettez 
,1  rois  cuillères  à dégraisser  d’espagnole  {Voyez  Espagnole  travaillée.); 
vous  mêlez  vos  concombres  dedans,  vous  les  faites  réduire.  Quand 
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ils  sont  un  peu  épais,  vous  les  mettez  sur  votre  émincé  avec  un  peu 
de  sel,  île  gros  poivre,  de  muscade  râpée;  vous  le  tenez  chaud.  Au 
moment  de  servir,  vous  dressez  votre  émincé  sur  votre  plat,  avec 
des  croûtons  alentour  comme  au  précédent. 

A la  Bourgeoise. 

Si  vous  n’avez  pas  de  sauce,  vous  laissez  un  peu  de  beurre  avec 
vos  concombres  : vous  y mettez  presqu’une  cuillerée  à bouche  de 
farine  que  vous  remuez  avec  eux  : vous  les  mouillez  avec  du  bouil- 
lon, du  sel,  du  gros  poivre,  un  filet  de  vinaigre.  Quand  vos  con- 
combres sont  assez  réduits,  vous  les  mettez  avec  votre  émincé. 

Émince  de  Mouton  à l' Anglaise. 

On  émince  la  viande  d’un  gigot  un  peu  épaisse;  on  la  met  dans 
une  casserole,  on  la  saupoudre  de  farine  que  l’on  mêle  bien  avec 
la  viande;'  on  met  un  peu  de  bouillon  ou  d’eau;  l’on  fait  chauffer 
l’émincé  jusqu’à  ce  que.  cela  sôit  prêt  à bouillir,  un  peu  de  poivre  , 
un  peu  de  sel,  et  l’on  sert. 

Emincé  de  Mouton  aux  Cornichons , au  Beurre  d’ Anchois. 

Vous  émincez  votre  chair  comme  dans  les  émincés  précédent»; 
vous  faites  réduire  plein  six  cuillères  à dégraisser  d’espagnole  : 
quand  elle  est  réduite  d’un  tiers , vous  y mettez  gros  comme  la  moi- 
tié d’un  œuf  de  beurre  d’anchois  : vous  remuez  votre  sauce,  pour 
que  votre  beurre  fonde;  vous  la  versez  sur  votre  émincé,  que  vous 
tenez  chaud  sans  le  faire  bouillir  : vous  y mettez  huit  ou  dix  corni- 
chons que  vous  coupez  en  liards,  et  que  vous  mêlez  avec  votre  émincé. 
Au  moment  de  servir,  vous  le  dressez  sur  le  plat  avec  des  croûtons 
alentour,  comme  il  est  dit  dans  les  précédons. 

A la  Bourgeoise. 

Si  vous  n’avez  point  de  sauce,  vous  faites  un  petit  roux,  que  vous 
mouillez  avec  quelque  fond  de  cuisson  ou  du  bouillon.  Quand  volie 
sauce  est  bien  réduite,  vous  l’assaisonnez  du  sel,  de  gros  poivre: 
lorsqu’elle  est  à son  point,  vous  y mettez  votre  beurre  d’anchois, 
vos  cornichons,  et  vous  versez  votre  sauce  sur  votre  émincé;  vous 
tenez  votre  émincé  chaud  sans  qu’il  bouille.  Au  moment  de  servir, 
vous  le  sautez  bien  dans  votre  casserole  , de  crainte  que  le  beurre  ne 
tourne  en  huile;  vous  le  dressez  sur  votre  plat,  et  vous  mettez  des 
croûtons  alentour. 

Hachis  de  Mouton  aux  OEufs  pochés. 

Vous  mettez  un  gigot  de  mouton  à la  broche  : quand  il  est  froid, 
vous  enlevez  des  chairs  ce  qu’il  faut  pour  votre  hachis;  vous  en 
ôtez  les  nerfs  et  les  peaux;  vous  hachez  votre  viande  bien  fin,  vous 
la  mettez  dans  une  casserole;  vous  aurez  plein  quatre  cuillères  d’es- 
pagnole réduite,  que  vous  ferez  encore  réduire  d’un  quart;  vous  1a 
verserez  sur  votre  hachis  : vous  y mêlerez  votre  tance  : vous  le  tien- 
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drez  chaud  seulement  : au  moment  de  servir  vous  Te  verserez  sur  le 
plat;  vous  mettrez  alentour  des  croûtons  en  bouchons  : servez  des 
œul's  pochés  dessus.  ( Voyez  OEufs  pochés.  ) 

Hachis  de  Mouton  aux  Fines  herbes. 

Tous  préparez  votre  hachis  comme  il  est  dit  précédemment;  vous 
mettrez  un  morceau  de  beurre  deux  fois  gros  comme  un  œuf, 
plein  une  cuillère  à bouche  d’échalotes  bien  hachées;  vous  les  pas- 
serez dans  votre  beurre , sans  les  laisser  roussir;  vous  y ajouterez 
quatre  cuillerées  à bouche  de  champignons  hachés  bien  fins  ; vous 
les  passerez  avec  vos  échalotes  : après  cela  vous  y mettrez  une  cuil- 
lerée à bouche  de  persil  aussi  bien  haché  ; vous  remuerez  encore  le 
tout  sur  le  l'eu  : si  vous  n’avez  pas  de  sauce,  prenez  plein  une  cuil- 
lère à bouche  de  farine;  vous  la  mêlez  bien  avec  vos  fines  herbes, 
vous  versez  ensuite  plein  deux  verres  de  bouillon  : en  cas  que  vo- 
tre sauce  soit  trop  claire,  vous  la  ferez  réduire  jusqu’à  ce  qu’elle 
soit  un  peu  épaisse;  vous  la  verserez  sur  votre  hachis; vous  y met- 
trez un  peu  de  gros  poivre,  un  peu  de  muscade  râpée,  vous  mêlerez 
bien  votre  sauce  avec  votre  viande  hachée  : au  moment  de  ser- 
vir, voyez  si  elle  est  d’un  bon  sel,  et  disposez  des  croûtons  alen- 
tour. 

Hachis  à la  Bourgeoise. 

S’il  vous  reste  du  gigot  rôti  , vous  en  levèi  les  chairs  : vous  en 
ôtez  les  nerfs  et  les  peaux , vous  hachez  votre  viande  ; vous  la  met- 
tez dans  une  casserole  ; vous  avez  une  autre  casserole  dans  laquelle 
vous  jetez  un  quarteron  de  beurre,  avec  six  ognons  coupés  en  dés, 
que  vous  laites  frire  jusqu’à  ce  qu’ils  soient  blonds  : vous  y mettez 
plein  une  cuillère  à bouche  de  farine,  vous  la  remuez  un  instant  sur 
le  feu  avec  vos  ognons;  vous  versez  plein  deux  verres  de  bouillon  ; 
vous  y joiguez  un  peu  de  gros  poivre. 

y/  la  Bourgeoise. 

Si  vous  n’avez  pas  de  bouillon  , vous  mouillez  vos  ognons  avec 
de -l’eau  et  du  sel  ; vous  faites  réduire  votre  sauce  jusqu’à  ce  qu’elle 
soit  un  peu  épaisse  ; Vous  la  mettez  sur  votre  hachis  ; vous  y râpez 
un  peu  de  muscade  ; vous  la  mêlez  avec  votre  sauce  que 
vous  tenez  chaude  sans  la  faire  bouillir  : avant  de  le  servir,  voye-z 
s’il  est  d’un  bon  sel. 

Hachis  aux  Champignons. 

Quand  votre  viande  sera  hachée  comme  il  est  dit  ci-dessus , vous 
hacherez  bien  fin  une  vingtaine  de  champignons  ; ensuite  vous  les 
presserez  dans  un  linge;  vous  mettrez  dans  une  casserole  un  quar- 
teron de  beurre  et  vos  champignons  ; vous  les  passerez  sur  le  feu 
jusqu’à  ce  que  le  beurre  tourne  en  huile;  alors  vous  y ajouterez  plein 
quatre  cuillères<à  dégraisser  d’espagnole  réduite,  et  trois  cuillères  de 
consommé;  vous  ferez  réduire  votre  sauce  à moitié;  vous  la  verserez 
sur  \olre  viande,  vous  la  mêlerez;  vous  tiendrez  votre  hachis  chau-d. 
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sans  bouillir  : si  vous  n’avez  pas  de  sauce,  vous  mettrez  plein  une 
cuillère  à bouche  de  farine,  que  vous  remuerez  un  instant  sur  le  feu 
avec  vos  champignons:  vous  y metlrôz  aussi  trois  verres  de  bouillon, 
un  peu  de  sel,  un  peu  de  gros  poivre,  une  feuille  de  laurier  : vous 
faites  réduire  le  tout  à moitié;  vous  verserez  votre  sauce  sur  votre 
viande;  voyez  si  votre  hachis  est  d'un  bon  sel;  vous  le  servirez  avec 
des  croûtons  alentour;  vous  pouvez  aussi  servir  dessous  des  œufs 
pochés.  ( Voyez  Œufs  pochés.  ) 

Queues  de  Mouton  braisées. 

Ayez  sept  queues  de  mouton,  toutes  de  la  même  grosseur  et  de 
la  même  longueur;  vous  mettez  dans  une  casserole  des  bardes  de 
lard,  quelques  tranches  de  mouton,  quatre  carottes,  quatre  ognons, 
dont  un  piqué  de  deux  clous  de  girofle,  deux  feuilles  de  laurier, 
un  peu  de  thym;  vous  couvrez  vos  queues  de  bardes  de  lard,  plein 
une  cuillère  à pot  de  bouillon  ; vous  les  faites  mijoter  pendant  quatre 
heures  : au  moment  de  servir  vous  les  sortez  soigneusement  de 
votre  braise;  vous  les  égouttez,  vous  les  glacez,  vous  servez  dessus 
une  espagnole  réduite.  ( Voyez  Sauce  réduite.  ) 

Queues  de  Mou  tort  à la  purée  dé  Oseille  ■ 

Vous  préparez  les  queues  et  les  faites  cuire  comme  folles  dites 
braisées  : au  moment  de  servir,  vous  les  égouttez,  vous  les, glacez, 
et  vous  les  mettez  sur  une  purée  d’oseille.  ( V oyez  l’urée  d’oseille.) 

Queues  de  Mouton  à la  Chicorées*? 

Vous  préparez  et  faites  cuire  vos  queues  comme  celles  dites 
braisées  : au  moment  de  servir,  vous  les  égouttez,  vous  les  glacez, 
vous  les  mettez  sur  de  la  chicorée.  ( Voyez  Chicorée.  ) 

A la  Bourgeoise. 

Si  vous  n’avez  pas  de  sauce  pour  faire  cuire  votre  chicorée, 
vous  mettez  un  morceau  de  beurre  dans  une  casserole,  vous  hachez 
votre  chicorée , vous  la  mettez  avec  votre  beurre,  vous  la  passez 
sur  le  feu  pendant  dix  minutes;  vous  y mettez  une  bonne  pincée 
de  farine,  que  vous  mêlez  avec  votre  chicorée;  vous  passez  du 
fond  dans  lequel  ont  cuit  vos  queues;  vous  en  ôtez  la  graisse,  et 
mouillez  avec  cela  votre  chicorée  ; vous  y mettez  un  peu  de  gros 
poivre;  vous  faites  réduire  votre  chicorée  jusqu’à  ce  qu’elle  soit 
assez  épaisse  : assurez-vous  si  elle  est  d’un  bon  sel;  vous  l’arrangez 
sur  le  plat,  et  vos  queues  glacées  dessus. 

Queues  de  Mouton  aux  purées. 

Vous  préparez  et  faites  cuire  les  queues  comme  celles  dites  à la 
braise  : au  moment  de  servir,  vous  les  égouttez  et  les  dressez  sur 
le  plat;  vous  les  masquez  d’une  purée  de  lentilles,  de  pois  verts, 
de  haricots,  ou  d’une  sauce  tomate.  ( Voyez  l’article  que  vous 
voulez.  ) 
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A lu  Bourgeoise. 

Si  vous  n’avez  ni  viande  ni  lard  pour  cuire  vos  queues,  vou» 
les  faites  cuire  avec  l'assaisonnement  expliqué  pour  la  Inaise;  vous 
leur  donnez  un  bon  sel  : on  peut  servir  ces  queues  eu  terrine.  Au 
lieu  de  sept  il  eii  faut  douze. 

Queues  de  Mouton  panées  à V Anglaise 

Vous  préparez  et  faites  cuire  vos  queues  de  mouton  comme  Celles 
dites  à la  braise  : quand  elles  sont  cuites,  vous  les  égouttez,  les 
assaisonnez  de  sel,  de  gros  poivre:  vous  faites  tiédir  un  morceau 
de  beurre;  vous  trempez  vos  queues  dedans,  vous  les  mettez  dans 
la  mie  de  pain,  vous  cassez  quatre  œuis  avec  votre  beurre,  vous 
battez  le  tout  ensemble;  vous  trempez  vos  queues  dans  vos  œufs: 
'tâchez  qu’elles  en  prennent  partout;  vous  les  mettez  dans  la  mie 
de  pain,  de  manière  qu’elles  soient  exactement  panées,  bien  unies, 
et  qu’elles  aient  bien  leur  forme  : une  demi  heure  avant  de  servir, 
vous  les  mettez  sur  le  gril  à un  feu  très-doux;  vous  les  couvrez 
d’un  lour  de  campagne  très-chaud,  pour  l ur  faire  prendre  cou- 
leur : an  moment  de  servir  vous  les  dressez  sur  le  plat  avec  un 
jus  clair  desscius. 

1 / - . 

Ragoût  de  queues  de  Mouton. 

Quand  vos  queues  seront  cuites  comme  celles  dites  à la  braise, 
vous  aurez  soin  fde  les  conserver  un  peu  fermes,  pour  qu’elles  ne 
se  cassent  pas  dans  votre  ragoût;  vous  les  couperez  en  deux,  vous 
les  mettrez  dans  une  casserole  avec  des  ris  île  veau  sautés,  «leux 
culs  d’artichauts  coupés  en  quatre , ou  bien  des  marrons,  quelques 
quenelles  de  veau;  vous  tournerez  un  maniveau  de  champignons, 
que  vous  sauterez  dans  le  beurre;  vous  les  égoutterez,  vous  mettrez 
avec  vos  champignons  plein  uue  cuillère  à pot  d’espagnole,  la 
moitié  d’une  de  consommé;  vous  ferez  réduire  votre  sauce  d’un 
tiers,  vous  la  versez  sur  votre  ragoût. 

A la  Bourgeoise. 

Si  vous  n’avez  pas  de  sauce  , vous  mettrez  avec  vos  champignons 
plein  deux  cuillères  à bouche  de  farine;  vous  la  mouillerez  ave  • du 
bouillon,  et  y ajouterez  un  peu  de  jus  pour  donner  couleur;  vous 
la  ferez  réduire  jusqu’à  ce  qu’elle  soit  assez  liée  pour  votre  ragoût; 
vous  pouvez  servir  dans  une  terrine,  dans  une  casserole  d’argent, 
ou  dans  un  pâté  chaud. 

Côtelettes  de  Mouton  sautées. 

Vous  coupezles  côtelettes  depuis  la  troisième  côte  , près  du  collet, 
jusqu’à  la  dernière,  de  l’épaisseur  d’un  pouce;  vous  les  parez, 
e’  est  -à-dire,  vous  en  ôtez  les  peaux  et  les  os,  excepté  l’os  de  la 
cote;  vous  lui  donnez  uue  forme  ronde  <lu  côte  du  filet  ; vous 
appropriez  le  bout  de  l’os  du  côté  de  1 1 poitrine,  afin  qu’on  puisse 
prendre  la  côtelette  avec  les  doigts  sans  toucher  ù la  viande,  vous 
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bnltcz  le  filet  de  votre  côtelette  avec  un  couperet;  vous  la  parez 
encore  une  lois  pour  ôter  les  chairs  qui  excèdent  les  autres;  vous 
les  mettez  dans  votre  sautoir;  vous  les  assaisonnez,  vous  versez 
du  beurre  tiède  dessus  : au  moment  de  servir  vous  placez  votre 
sautoir  sur  un  t'eu  ardent;  vous  laissez  raidir -vos  côtelettes  d’un 
côté,  vous  les  retournez  de  l’autre;  cinq  minutes  suffisent  pour  les 
cuire;  vous  posez  le  doigt  dessus  : si  vos  côtelettes  sont  termes, 
retirez-lts  du  feu;  vous  les  dresserez  en  couronne;  vous  pouvez 
un  instant,  avant  qu’elles  soient  cuites,  mettre  de  la  glace  avec 
vos  côtelettes;  vous  servirez  aussi  dessous  une  sauce  liée  dans 
laquelle  vous  mettrez  un  morceau  de  glace,  ou  bien  un  jus  clair, 
et  dans  le  milieu  de  vos  côtelettes  des  petites  racines  tournées. 

( / oyez  Petites  racines  tournées.  ) 

Côtelettes  de  Mouton  grillées  , panées. 

Vous  parez  les  côtelettes  comme  celles  dites  sautées;  vous  faites 
tiédir  un  morceau  de  beurre:  vous  les  mettez  dedans,  après  les 
avoir  assaisonnées  de  sel,  de  gros  poivre  : quand  elles  ont  du  beurre 
partout  ; vous  les  saupoudrez  de  mie  de  pain  ; vous  avez  soin  qu’elles 
prennent  exactement;  vous  leur  donnez  une  forme  agréable,  vous 
les  déposez  sur  un  couvercle  de  casserole,  en  y semant  de  la  mie 
de  pain  dessus  et  dessous  : un  quart  d’heure  avant  de  servir,  vous 
les  mettez  sur  le  gril , sur  un  feu  un  peu  chaud;  prenez  garde  qua 
vos  côtelettes  ne  cuisent  trop,  et  que  votre  mie  de  pain  ne  brûle; 
vous  les  dressez  en  couronnes,  avec  un  jus  clair  dessous. 

Côtelettes  aux  ConcOmbres. 

Vous  coupez  les  côtelettes  un  peu  épaisses,  pour  qu’elles  ne 
soient  pas  trop  minces  après  les  avoir  battues;  vous  les  piquez  de 
moyens  lardons  assaisonnés  de  sel,  poivre,  un  peu  d’épices;  vous 
mettez  un  morceau  de  beurre  fondre  dans  une  casserole;  vous  y 
faites  raidir  vos  côtelettes,  vous  achevez  de  les  parer;  vous  mettez 
des  bardes  de  lard  dans  une  casserole , quelque  tranches  de  veau  , 
deux  carottes  coupées  en  tranches,  trois  ognons,  deux  clous  de 
girofle,  une  feuille  de  laurier,  un  peu  de  thym;  vous  placez  vos 
côtelettes  sur  cet  assaisonnement.;  vous  les  couvrez  de  lard,  vous 
versez  plein  une  cuillère  à pot  de  bouillon,  vous  faites  mijoter  vos 
côtelettes  pondant  deux  heures  : au  moment  de  servir,  vous  les 
égouttez,  les  glacez,  et  les  dressez  en  couronnes  sur  le  plat;  vous 
mettez  dans  le  milieu  des  concombres  à la  crème , ou  d’autres. 

Vous  pouvez  les  poser  à nu  dans  la  casserole  où  vous  les  avez 
fait  raidir;  vous  les  mouillerez  avec  un  pemde  gelée,  ou  bien  vous 
y mettrez  l’assaisonnement  dit  comme  carottes,  ognons,  etc.; 
vous  les  mouillerez  avec  du  bouillon. 

• Côtelettes  à la  Soubise. 

Vous  couperez  les  côtelettes,  vous  les  parerez  et  les  ferez  cuire 
connue  relies  dites  aux  concombres  : au  moment  de  servir  vous 
les  égoutterez,  les  glacerez,  les  dresserez  en  couronnes,  et  von 
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mettrez  dnjis  le  milieu  une  purée  d’ognons  blanche.  ( Voyez  Purée 
d’ognons  blanche.  ) 

Côtelettes  aux  Navets. 

\ é 

Vous  couperez  et  parerez  les  côtelettes,  et  vous  les  ferez  cuire 
comme  celles  dites  aux  concombres;  vous  les  couvrirez  de  tranches 
de  navets  et  de  bardes  de  lard;  vous  les  ferez  mijoter  pendant  deux 
heures  : au  moment  de  servir  vous  les  égoutterez,  les  glacerez,  , 
et  les  dresserez  en  couronnes  sur  le  plat;  vous  placerez  vos  navets 
dans  le  milieu.  ( T'oyez  Ragoût  de  navets  pour  entrée.  ) 

Côtelettes  aux  petites  racines. 

Vous  couperez  les  côtelettes,  vous  les  parerez,  et  les  ferez  cuire 
comme  celles  dites  aux  navets;  vous  les  couvrirez  de  tranches  de 
carottes  : au  moment  dé  servir  vous  les  égoutterez,  les  glacerez, 
et  vous  les  dresserez  en  couronne^;  vous  mettrez  lqs  carottes  dans 
le  milieu.  ( Voyez  Petites  racines  pour  entrée.  ) 

> , 

A la  Bourgeoise. 

Si  vous  n’avez  pas  de  sauce  pour  vos  petites  racines,  vous  ferez 
un  roux  léger  que  vous  arroserez  avec  le  mouillement  dans  lequel 
vos  côtelettes  ont  cuit;  vous  y mettrez  vos  racines  avec  un  petit 
«norceau  de  sucre;  vous  les  ferez  réduire. 

Côtelettes  aux  Laitues. 

Coupez  les  côtelettes,  parez-les,  et  failes-les  cuire  comme  celles 
dites  aux  concombres  : au  moment  de  servir  vous  les  égouttez, 
les  glacez,  et  les  dressez  en  couronnes,  une  laitue  entre  chaque, 
c’est-à-dire,  une  côtelette  j une  laitue  glacée,  ainsi  de  suite,  jus- 
qu’à ce  que  votre  couronne  soit  formée;  vous  mettez  une  espagnole 
réduite  pour  sauce.  ( Voyez  Espagnole  et  Laitues  pour  entrée.  ) 

. Côtelettes  à T écarlate. 

Coupez  les  côtelettes,  paroz-Ies  comme  les  précédentes;  vous 
les  piquez  d’un  lardon  de  langue  à l’écarlate,  d’un  lardon  de  lard, 
c’est-à-dire,  plusieurs  lardons  dans  la  même  côtelette,  moitié 
l’un,  moitié  l’autre  : ayez  soin  que  vos  lardons  soient  assaisonnés 
de  sel,  poivre,  épices:  quand  vos  côtelettes  sont  bien  piquées, 
vous  mettez  des  bardes  de  lard  dans  une  casserole , quelques 
iranchcs  de  veau;  vous  les  placez  dessus,  deux  carottes,  deux 
ognons,  deux  clous  de  girofle,  une  feuille  de  laurier,  un  peu  de 
thym;  vous  couvrez  vos  côtelettes  de  bardes  de  lard;  un  rond  de 
papier  beurré,  plein  une  petite  cuillère  à pot  de  bouillon;  vous  les 
faites  mijoter  pendant  deux  heures,  leu  dessus  et  dessous:  au  mo- 
ment de  les  servir  égouttez  - les , glacez -les,  et  dressez-les  en 
couronnes,  en  mettant  un  morceau  de  langue  à l’écarlate  glacée 
entre,  chaque  côtelette  ; vous  coupez  vos  morceaux  île  langue 
comme  un  croûton  de  salmi  : il  faut  que  votre  morceau  de  langue 
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soit  chaud,  et  qu’il  couvre  la  chair  de  votre  côtelette;  vous  em- 
ployez pour  sauce  une  espagnole  réduite.  [Voyez  Sauce  espagnole 
réduite.  ) 

Carbonnade  aux  Concombres. 

Depuis  la  dernière  côtelette  jusqu’au  gigot,  reste  la  selle;  vous 
la  coupez  en  morceaux  de  six  doigts;  vous  ôtez  les  os  qui  se  trou- 
vent sous  le  filet;  vous  assaisonnez  le  dessus  de  vos  carbonnades 
de  sel  et  de  gros  poivre;  vous  les  ficelez  de  manière  qu’elles  aient 
une  forme  carré  long;  vous  mettez  des  bardes  de  lard  dans  le 
fond  de  votre  casserole,  quelques  tranches  de  veau;  vous  placez 
vos  carbonnades  par-dessus,  avec  deux  carottes,  deux  ognons, 
une  feuille  de  laurier,  un  peu  de  thym;  vous  les  couvrez  de 
bardes  de  lard  et  d’un  rond  de  papier  beurré,  plein  une  petite 
cuillère  à pot  de  bouillon;  vous  les  faites  mijoter  pendant  deux 
heures  et  demie  : au  moment  de  servir  vous  les  égouttez,  vous 
enlevez  la  première  peau  de  dessus;  vous  les  glacez,  et  vous  met- 
tez des  concombres  à la  crème  sur  le  plat,  et  vos  carbonnades  par- 
dessus. ( V oyez  Concombres  à la  crème.  ) 

Carbonnades  à la  Jardinière. 

Préparez  et  faites  cuire  vos  carbonnades  comme  les  précédentes  : 
au  moment  de  servir  vous  les  égouttez,  vous  enlevez  la  peau  qui 
couvre  la  graisse;  glacez-les,  et  dresscz-!es  alentour  du  plat:  une 
laitue  glacée,  une  carbonnade,  ainsi  de  suite;  vous  mettez  dans  le 
milieu  de  petites  racines  tournées  en  bâton.  [Voyez  Petites  racines 
et  Laitues  pour  entrée.  ) 

A la  Bourgeoise. 

Si  vouz  n’avez  pas  de  sauce  pour  vos  petites  racines,  vous  ferez 
un  roux  léger  que  vous  arroserez  avec  le  înouîllement  dans  lequel 
ont  cuit  vos  carbonnades,  et  vous  mettrez  vos  racines  tournées 
dedans  avec  un  petit  morceau  de  sucre. 

Carbonnades  à la  purée  de  Champignons. 

Vous  parez  et  faites  cuire  vos  carbonnades  comme  celles  dit.es 
aux  concombres  : au  moment  de  servir  vous  les  égouttez;  vous 
ôtez  la  première  peau  qui  se  trouve  dessus;  vous  les  glacez  et  vous 
les  mettez  sur  une  purée  de  champignons.  ( Voyez  Purée  de  cham- 
pignons. ) 

Carbonnades  panées  à l' Anglaise. 

Vous  préparez  et  vous  faites  cuire  vos  carbonnades  comme  les 
précédentes;  quand  elles  sont  cuites,  vous  les  égouttez,  vous  les 
poudrez  de  sel  fin,  de  poivré;  vous  les  trempez  dans  du  beurre 
tiède;  vous  les  mettez  dans  la  mie  de  pain  : quand  (‘Iles  sont  panées, 
vous  les  laissez  refroidir;  vous  cassez  quatre  œufs,  que  vous  mêlez 
dans  le  beurre  restant;  vous  y trempez  vos  carbonnades , (pie  vous 
remettez  ensuite  dans  la  mie  de  pain  : il  faut  bien  faire  attention 
qu’il  y en  ait  partout  ; vous  les  posez  sur  un  couvercle  de  casserole; 
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vous  les  arrosez  de  beurre  tiède  avec  un  pinceau  de  plumes;  tous 
y semez  de  la  mie  de  pain;  vous  soudiez  le  dessus  pour  qu’il  n'y 
en  ait  pas  trop;  une  demi-heure  avant  de  servir,  vous  les  mettez 
sur  le  gril  à un  feu  doux;  vous  les  couvrez  avec  un  four  de  cam- 
pagne bien  chaud,  pour  leur  faire  prendre  couleur  par-dessus  : au 
moment  de  servir  vous  les  dressez  sur  le  plat,  avec  un  jus  clair 
dessous;  vous  pouvez  y verser  une  sauce  tomate. 

Pieds  de  Mçuton  au  blanc. 

Ayez  des  pieds  do  mouton  échaudés  ; vous  les  désossez  jusqu’à 
la  jointure;  faites-les  blanchir,  ralraîcbissez-les , vous  les  flam- 
* bez;  vous  ôtez  le  saut  de,  mouton  qui  se  trouve  dans  le  fourchu 
des  pieds,  qui  est  un  petit  amas  de  poils;  vous  les  essuyez  bien  et 
vous  les  mettes^  cuire  dans  un  blanc  ( Voyez  Blanc.  );  vous  les 
laissez  mijoter  sur  le  feu  pendant  quatre  heures;  tâtez-les  pour 
voir  s’ils  sont  cuits;  si  la  chair  fléchit  sous  les  doigts,  vous  les 
retirez  pour  les  égoutter;  parez  les  extrémités,  de  sorte  que  vos 
pieds  soient  bien  entiers  et  bien  propres;  vous  les  mettez  dans 
une  casserole;  vous  versez  plein  six  cuillères  à dégraisser  de  ve- 
louté, quatre  de  consommé  qire  vous  faites  réduire  presqu’à  moitié; 
un  instant  avant  de  servir,  vous  mettez  une  liaison  de  deux  jaunes 
d’œufs  dans  votre  sauce  avec  un  peu  de  muscade;  quand  elle  est 
liée,  vous  la  passez  à l’étamine  par-dessus  vos  pieds;  vous  les 
tenez  chaudement  sans  les  faire  bouillir;  vous  y mettez  un  peu  de 
gros  poivre. 

A la  Bourgeoise. 

Si  vous  n’avez  pas  de  velouté,  prenez  dans  une  casserole  gros 
comme  deux  œufs  de  beurre,  un  peu  de  ciboules  ou  d’échalotes 
hachées  bien  fin,  que  vous  ferez  revenir  dans  votre  beurre; 
joignez-y  une  bonne  pincée  de  persil  haché  bien  ûn;  vous  les 
remuerez  avec  votre  beurre  chaud;  vous  mettrez  plein  une  cuillère 
à bouche  de  farine,  vous  remuerez  le  tout  ensemble,  plein  une 
petite  cuillère  à pot  de  bouillon,  un  peu  de  gros  poivre,  un  peu 
de  muscade;  vous  joindrez  une  liaison  de  deux  œuls  dans  votre 
sa'uce  : quand  elle  aura  un  peu  bouilli,  vous  y mettrez  un  jus  de 
citron;  voyez  si  votre  sauce  est  de  bon  sel. 

Pieds  de  Mouton  à la  purée  d'Ognons. 

Préparez  et  faites  cuire  les  pieds  de  mouton  comme  ceux  dits 
au  blanc;  vous  tri  parez  douze  que  vous  mettez  dans  une  casserole; 
vous  avez  une  purée  d’ogrions  chaude  et  un  peu  claire,  que  vous 
versez  sur  vos  pieds;  vous  les  tenez  chauds  sans  les  luire  bouillir  : 
au  moment  du  service  vous  les  dressez  sur  le  plat,  et  vous  les 
masquez  de  votre  purée.  ( Voyez  Purée  d’ognons  brune.  ) 

Pieds  de  Mouton  à la  Provençale. 

Préparez  et  faites  cuire  les  pieds  de  mouton  comme  ceux  dits 
au  hlane;  égouttcz-les,  parez-les,  et  posez-les  dans  une  casserole; 
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vous  partagez  douze  ognons  par  moitié,  vous  les  coupez  de  l’épais- 
seur d’une  ligne,  de  manière  que  votre  ognon  forme  un  demi- 
cercle;  vous  en  ôterez  la  tête,  la  queue  et  le  cœur,  de  sorte  qu’il 
ne  reste  que  des  demi-cercles;  vous  mettrez  une  demi-livre  d’Iiuilc 
dans  une  casserole;  vous  la  poserez  sur  un  feu  ardent;  quand  votre 
huile  sera  bien  chaude,  vous  y jetterez  vos  ognons  que  vous 
remuerez  avec  un  manche  de  cuillère  de  bois  : quand  vos  ognons 
seront  blonds,  vous  les  retirerez  de  dessus  le  feu;  vous  ôterez  un 
peu  d’huile;  vous  mettrez  du  sel,  du  poivre,  de  la  muscade  râpée, 
le  jus  de  trois  ou  quatre  citrons,  plein  deux  cuillères  à bouche, 
de  bouillon;  vous  ferez  seulement  jeter  un  bouillon;  vous  verserez 
cette  sauce  sur  vos  pieds  de  mouton,  vous  les  tiendrez  chauds  Sans 
les  faire  bouillir  : au  moment  de  servir  vous  dresserez  vos  pieds  de 
mouton  sur  votre  plat  et  les  masquerez  de  vos  ognons  :si  vous  n’avez 
pas  de  jus  de  citron,  servez- vous  de  vinaigre. 

Pieds  de  Mouton  à la  sauce  tomate. 

Préparez  et  faites  cuire  les  pieds  de  mouton  comme  ceux  dits 
au  blanc;  au  moment  de  servir  vous  les  égouttez  et  les  dressez 
chauds  sur  le  plat;  vous  les  masquez  d’une  sauce  tomate.  ( V oyez 
Sauce  tomate.  ) 

Pieds  de  Mouton  farcis . 

Après  avoir  désossé  les  pieds  de  mouton,  vous  les  remplissez  de 
farce  à quenelles  de  volaille,  dans  laquelle  vous  mettez  des  fines 
herbes,  un  peu  de  sel,  parce  qu’en  cuisant,  elle  perdra  son 
assaisonnement,  un  peu  de  gros  poivre,  un  peu  de  muscade 
râpée";  si  vous  n’avez  pas  de  farce  à quenelles,  vous  y mettrez  du 
godiveau  avec  l’assaisonnement  expliqué  : vos  pieds  de  mouton 
remplis,  vous  coudrez  le  bout  avec  une  aiguille  et  du  fil , pour  que 
la  farce  n’en  sorte  pas;  vous  les  ferez  blanchir,  vous  les  rafraî- 
chirez; vous  Its  égoutterez,  les  essuierez,  vous  les  flamberez; 
vous  ôterez  le  poil  qui  se  trouve  dans  la  fourche  du  pied;  vous 
mettrez  dans  une  casserole  une  demi-livre  de  lard  râpé,  une 
demi-livre  de  graisse  de  bœuf,  une  demi-livre  de  rouelle  de  veau 
coupée  en  dés,  gros  comme  deux  œufs  de  beurre,  deux  citrons 
coupés  en  tranches,  sans  y mettre  de  blanc,  deux  carottes  coupées 
en  dés,  deux  ognons,  deux  clous  de  girofle,  deux  feuilles  de 
laurier,  du  thym;  vous  passerez  le  tout  ensemble  sur  le  feu;  quand 
cela  sera  un  peu  revenu,  vous  y mettrez  du  sel  et  plein  une  cuil- 
lère à pot  d’eau;  quand  votre  blanc  bouillira,  vous  arrangerez  vos 
douze  ou  quinze  pieds  de  mouton  dans  une  casserole,  et  vous 
verserez  votre  blanc  dessus  ; vous  les  couvrirez  d’un  double  papier 
beurré,  afin  qu’ils  ne  noircissent  pas;  vous  les  ferez  mijoter  à très- 
petit  feu  pendant  quatre  heures  ; au  bout  de  ce  temps,  vous  les 
tâterez  pour  voir  s’ils  sont  cuits  : au  moment  du  service,  vous  les 
égoutterez  ; vous  couperez  les  deux  extrémités,  vous  ôterez  le  fil  ; vous 
les  dresserez  sur  le  plat;  vous  les  masquerez  avec  un  velouté  réduit, 
dans  lequel  vous  mettrez  une  liaison  de  deux  œufs,  un  peu  de  gros 
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poivre,  un  peu  de  muscade  râpée  et  le  jus  d’un  citron;  voyez  si 
votre  sauce  est  de  bon  sel.  On  peut  servir  ces  pieds  à différentes 
sauces,  comme  celle  tomate,  sauce  espagnole,  à la  purée  d’ognons, 
à la  provençale.  ( T oyez  l’article  que.  vous  choisirez.  ) 

Pieds  de  Mouton  en  marinade. 

Préparez  et  faites  cuire  les  pieds  de  mouton  comme  ceux  dits  au 
blanc;  quand  ils  sont  cuits,  égouttez-lcs , parez-les,  et  inettez-les 
ensuite  dans  une  marinade  : si  vous  n’avez  pas  de  marinade,  vous 
les  assaisonnez  avec  un  peu  de  sel , de  poivre  ; vous  les  arrosez  de 
vinaigre  de  manière  qu’ils  en  reçoivent  tous  : au  moment  de  servir, 
vous  les  égouttez  et  les  mettez  dans  une  pâte  à frire  : vous  les  posez 
dans  une  friture  chaude  : laites  attention  qu’ils  aient  une  belle  cou- 
leur; vous  les  égouttez,;  vous  les  dressez  sur  le  plat;  semez  du  per- 
sil frit  dessus.  ( V oyez  Marinade  et  pâte  à frire.  ) 

Langues  de  Mouton  ù la  Nivernaise. 

Ayez  douze  langues  de  mouton  braisées  ( Voyez  Langue  de 
bœuf.);  quand  elles  seront  cuites,  placez-les  sur  un  plat  fond  toutes 
du  même  côté,  placé  dessus  un  couvercle  de  casserole  avec  un 
poids,  qu’il  soit  assez  pesant  à ce  quelles  prennent  une  belle  forme; 
étant  froides,  parez-les  à fond;  placez-les  sur  un  sautoir  avec  une 
demi-glace;  faites-lcs  chauffer  au  moment  de  servir,  à ce  que  la 
glace  enveloppe  les  langues,  dressez-les  en  couronne  sur  votre  plat 
avec  un  tour  de  laitues  et  une  carotte  tournée  en  cœur  entre  chaque 
laitue,  et  vous  versez  vos  petites  racines  tournées  en  olives  et 
réduites  à glace  dans  le  milieu.  (F.) 

Langue  de  Mouton  en  crépinettes. 

Ayez  douze  langues  de  mouton  préparées  comme  ci-dessus;  enve- 
loppez vos  langues  d’ognons,  préparés  comme  les  palais  de  bœuf 
en  crépinettes.  ( Voyez  Palais  de  bœuf  en  crépinettes.)  Quand  vos 
langues  auront  obtenu  une  couleur  bien  jaune  , glaoez-les,  dressez- 
les  en  couronnes  sur  votre  plat,  saucez  d’une  aspic  ou  sauce  to- 
mate. (F.) 

Langue  de  Mouton  aux  Fines  Herbes. 

Ayez' douze  langues  de  mouton  comme  ci-dessus;  placez  sur  votre 
plat  une  durcelle  bien  réduite  ; placez  vos  langues  dessus  en  met- 
tant le  bout  des  langues  au  milieu  du  plat  et  le  gros  des  langues  sur 
le  boni.  Poudrez-les  de  chapelure  de  pain  sec  et  beurre  fondu,  mouil- 
lez d’un  verre  de  vin  blanc.  Placez  votre  plat  sur  un  petit  four- 
neau doux,  et  couvrez-les  d’un  four  de  campagne  chaud,  laissez  le 
tout  réduire  à glace;  arrosez-les  d’une  espagnole  réduite  : ser- 
vez. (F.)  / 

Émincés  de  Langues  de  Mouton. 

Ayez  douze  langues  de  mouton  préparées  comme  braisées , ou 
desertes,  etc.  Emincez-les  et  servez-lcs  comme  il  est  expliqué  aux 
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articles  Émincés  (le  mouton,  Chicorée,  Ognons,  Concombres. 
<etc.  (F.) 

Muselle  d’ Épaules  de  Moulon. 

Ayez  deux  épaules  de  mouton;  désossez-les  jusqu’à  la  troisième 
; jointure;  cassez  l’os  au  tiers  du  manche  de  l’épaule;  vous  aurez  eu 
: soin,  en  les  désossant,  de  ne  pas  écorcher  les  peaux  qui  approchent 
les  os;  piquez-les  de  lard  et  de  langues  à l’écarlate;  ayez  une  livre 
de  chair  à saucisse  que  vous  diviserez  dans  les  deux  épaules  ; passez 
avec  une  aiguille  à brider  une  licelle  autour  de  la  peau  de  chaque 
épaule,  comme  si  vous  faisiez  un  bouton  d’étolfe;  donnez-leur  la 
forme  d’un  ballon  en  repoussant  le  bout  du  manche  de  l’épaule  en 
dedans,  à ce  qu’elle  forme  la  tête  d’une  musette;  faites-les  braiser; 
quand  elles  seront  cuites,  égouttez-les ; passez  votre  fond  au  tamis 
de  soie;  faitez-le  réduire  à demi-glace;  mettez  vos  deux  épaules 
dans  cette  glace;  failes-les-y  chauffer  et  rouler  dedans;  au  moment 
de  servir  ajoutez-les,  débridez-les , dressez-les  sur  votre  plat  avec 
des  racines  ou  niyernaise.  ( V oy . Nivernaise.)  (F.) 

Rosbif  de  Moulon  à la  broche. 

Prenez  le  derrière  d’un  mouton,  coupez-le  à la  première  ou  se- 
conde côte;  cassez  les  deux  os  des  cuisses;  battez  les  deux  gigots  à 
plusieurs  fois  avec  le  plat  du  couperet;  rompez  les  côtes  du  côté  du 
flanchet;  roulez  les  deux  flancs  et  passez  un  atclet  dans  chaque  pour 
donner  au  rosbif  une  belle  forme  : dégraissez  peu  les  rognons;  en- 
foncez un  petit  atelet  dans  la  moelle;  allongez  , couchez  votre  rosbif 
sur  le  feu  ; attachez  bien  le  petit  atelet  d’un  bout,  et  les  deux  jarrets 
de  l’autre,  passez  un  atelet  dans  les  deux  noix  des  gigots  ; 
mettez  un  autre  grand  atelet  qui  se  croise  sur  celui  qui  est  passé 
entre  les  deux  noix;  attachez-le  fortement  pour  que  le  rosbif  ne 
tourne  pas;  enveloppez  le  tout  de  papier  beurré,  faites-le  cuire  pen- 
dant deux  heures  et  demie  et  trois  heures;  servez-le  avec  du  jus 
dessous  ou  des  haricots  à la  Bretonne.  ( Voyez  Haricot  à la  Breton- 
ne.) (F.) 

Rosbif  de  Mouton  à la  Flamande. 

Ayez  comme  ci-dessus  un  rosbif,  Sans  offenser  les  peaux;  piquez 
les  chairs  de  lard  et  de  langues  à l’écarlate.;  roulez  les  deux  flancs 
de  votre  rosbif;  ficelez-le,  couvrez-le  de  bardes  de  lard;  faites-le 
braiser;  quand  il  sera  cuit,  égouttez-lc,  mettez-le  sous  presse;  ayant 
pris  une  belle  forme,  parez-le,  et  mettez-le  chaud  dans  son  fond, 
comme  les  épaules  de  mouton  en  musette  : dressez  votre  rosbif  avec 
une  garniture  de  légumesà  la  flamande  [Voyez  Fia  mande.)  (F.) 

Filels  mignons  de  Moulon  saule. 

Levez  les  filets  mignons  de  douze  carrés  de  mouton,  ce  qui  vous 
fera  douze  filets;  levez  les  peaux;  parez-Ies,  cisclcz-les  légèrement, 
battez-les  de  même , et  placez-les^ur  un  sautoir  avec  du  beurre 
clarifié;  faites-les  sauter  sur  un  fourneau  vif;  quand  ils  seront  assez 
raidis,  égoutlez-en  le  beurre,  et  ajoutez-y  un  morceau  de  glace, 
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laites  fondre  votre  glace  à ce  que  vos  filets  en  soient  enveloppés; 
dressez-les  sur  votre  plat  en  couronne.  Mettez  dans  votre  sautoir 
deux  cuillerées  d’espagnole  réduite;  faites-lu  bouillir,  un  jus  de  ci- 
trous,  et  saucez.  (F.) 

Filet  de  Mouton  en  Chevreuil. 

Levez  douze  filets  de  mouton  comme  ci-dessus;  levez-en  les  peaux, 
parez-les  et  piquez-les  de  lard  fin  ; quand  ils  seront  piqués,  mettez- 
les  dans  une  marinade,  c'est-à-dire,  laites  bouillir  du  vinaigre, 
ognons , poivre,  sel,  thym,  laurier,  ail  , et  jetez  cela  sur  vos  filets; 
vous  les  laisserez  ainsi  pendant  vingt-quatre  heures,  vous  lès  égout- 
terez sur  un  linge  blanc  : embrochez  les  sur  des  atelets  en  forme 
de  croissant;  faites-les  cuire  à grand  feu:  glacez-les,  drcssez-les 
sur  votre  plat  en  couronnes;  saucez,  poivrade  ou  tomate.  fF.) 

Filet  de  Mouton  à la  Mailre-d' Hôtel. 

Ayez  douze  filets  de  mouton,  comme  pour  les  filets  sautés;  pa- 
nez-lesà  l’anglaise;  faites-les  griller  d’une  belle  couleur;  servez  les 
avec  une  maître-d’hôtel  froide.  {Voyez  leurs  articles. ) (F.) 

Escalopes  de  Filets  mignons  de  Mouton. 

Ayez  douze  filets  mignons  comme  ci-dessus  ; ooupez-les  en  esca- 
lopes de  quatre  lignes;  placez  vos  escalopes  sur  un  sautoir  avec  du 
beurre  clarifié,  un  moment  avant  de  servir  laites  sauter  vos  escalo- 
pes; quand  elles  sont  assez  raidies,  égonltez-en  le  beurre,  metlez-y 
un  morceau  de  glace,  des  champignons  tournés  et  de  l’espagnole 
réduite  , faites-le  chauffer  avec  des  croquettes  autour.  (F.) 

Polpctles  de  Mouton. 

Ayezde  la  chair  maigre  de  mouton  rôti;  retirez  en  toutes  les  peaux; 
hachez  votre  chair  avec  un  peu  de  lard  râpé  et  de  la  tétine  de  veau 
blanchie;  hachez  le  tout  ensemble  ; assaisonnez  de  sel,  poivre  et 
muscade  , et  un  peu  de  champignons  et  persil  haché  ; mêlez  le  tout 
ensemble  avec  trois  œufs  ; faites  douze  ou  quinze  boules  , pànez- 
les  à l’œuf  à deux  fois;  aplatissez  un  peu  vos  boules,  et  faites-les 
frire  dans  du  beurre  clarifié.  Quand  ils  auront  une  belle  couleur, 
égoutlez-Ies  , dressez-les  sur  votre  plat,  saucez-les  d’une  sauce  to- 
mate ou  demi-glace.  (F.) 

Queue  de  Mouton  panée  et  frite. 

Avez  douze  queues  de  moutons  cuites  dans  une  braise;  faites  une 
sauce  à atelets  ( voyez  cette  sauce  ) ; trempez  vos  queues  dansjcelte 
sauce  et  laissez-les  refroidir;  entourez  vos  queues  de  sauce,  en  ayant 
soin  de  conserver  leurs  formes;  roulez-les  dans  la  mie  de  pain,  un 
peu  de  fromage  de  Parmesan  râpé;  failes-en  une  petite  omelette  as- 
saisonnée de  sel;  trempez-y  vos  queues  . et  panez-les  ; faites-les 
frire  d’une  belle  couleur,  dressez-les  sur  un  plat  en  buisson  de  per- 
sil frit,  le  gros  bout  en  bas  et  la  pointe  en  haut.  Serve£  (l'\) 
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Côtelettes  de  Mouton  en  crépinettes. 

Ayez  douze  côtelettes  de  mouton  piquées  et  braisées  comme  pour 
la  soubise;  mettez-les  refroidir  sous  presse;  parez-les,  enveloppez- 
ies  d’ognons  préparés  comme  pour  les  palais  de  bœuf  en  crépinet- 
tes ( V oyez  Palais  de  bœuf.  ) ; préparez  vos  côtelettes  de  même , en 
leur  laissant  la  forme  de  côtelettes  ; faites-les  cuire  de  même;  ser- 
vez chaudement  avec  une  demi-glace.  Vous  pouvez  aussi  vous 
, servir  de  poitrine  braisée,  coupée  en  cœur  ou  formée  de  côtelet- 
tes. (F.) 

4 Pieds  de  Mouton  à la  poulette. 

Quand  vos  pieds  de  mouton  seront  cuits  , comme  il  est  indiqué 
à l’article  Pieds  de  mouton  , égoutlez-les  ; mettez-les  dans  une 
casserole  avec  un  maniveau  de  champignons  cuits;  un  quarteron  de 
beurre  fin,  trois  jaunes  d’œuf,  sel,  poivre  et  persil  haché  ; remuez 
bien  le  tout  ensemble  * à ce  que  cela  se  lie  bien  et  ne  tourne  pas  : 
quand  votre  sauce  est  bien  liée  , ajoutez-y  un  jus  de  citron  ; servez 
chaudement  sans  les  laisser  bouillir.  (F.) 

Rognons  à la  brochette. 

Ayez  douze  rognons  de  mouton  ; mouillez-les  , fendez-Ies  légè- 
rement à l’opposé  du  nerf  ; ôtez-en  les  peaux  qui  les  enveloppent  ; 
achevez  de  les  fendre  sans  les  séparer  ; passez  au  travers  , de  quatre 
en  quatre,  une  brochette  de  bois,  en  sorte  qu’ils  ne  puissent  se  re- 
fermer; trempez-lesdans  du  beurre  fondu,  panez-les*  faites-les  griller, 
en  ayant  soin  de  les  retourner  à propos;  quand  ils  seront  cuits,  re- 
tirez en  les  brochettes,  et  dressez-les  sur  un  plat;  mettez  dans  cha- 
que, gros  comme  la  moitié  d’une  noix  de  maître  d’hôtel  froide; 

( Voyez  Maître  d’hôtel  froide.  ) Faites  chauffer  votre  plat,  expri- 
mez dessus  un  jus  de  citron.  (F.) 

Rognons  de  Mouton  au  vin  de  Champagne. 

Ayez  douze  rognons  ; supprimez,  comme  ci-dessus,  les  peaux  , 

. émincez-les,  mettez  dans  une  casserole  gros  de  beurre  comme  un 
œuf  avec  vos,  rognons  assaisonnés  de  sel,q>oivre,  muscade,  persil 
haché  et  champignons  ; faites-les  sauter  à grand  feu  ; lorsqu’ils  se- 
ront raidis,  mettez-y  une  demi-cuillerée  à bouche  de  farine,  et  un 
verre  de  vin  blanc  que  vous  avez  fait  bouillir  avec  deux  cuillerées 
d’espagnole  réduite  ; rem’uez-les  sur  le  l'eu  sans  les  laisser  bouillir: 
au  moment  de  servir  , metlez-y  gros  comme  une  noix  de  beurre 
fin  et  un  gros  de  citron,  et  servez  avec  des  croûtons  autour.  (F.) 

Rognons  de  Mouton  sautés. 

Ayez  douze  rognons  de  mouton;  relirez  les  peaux  comme  ci-des- 
sus, fendez  vos  rognons  en  deux  , posez  vos  moitiés  sur  un  sautoir, 
avec  du  beurre  fondu  , sel  et  poivre;  faites-les  aller  à grand  feu  : 
quand  ils  seront  assez  raidis  d’un  côté  , rctournez-les  et  faites-les 
cuire  de  même  ; dressez  vos  rognons  sur  un  plat , avec  autant  de 
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croûtons  de  pain  pissés  au  beurre  ; mettez  dans  votre  sautoir  un 
morceau  de  graisse,  deux  cuillerées  d’espagnole  réduite  ; faites  bouil- 
lir votre  sauce,  finissez- la  avec  gros  comme  un  œuf  de  beurre  lin 
et  jus  de  citron  : saucez  vos  rognons.  Servez.  (F.) 

Animelles  de  Mouton. 

Ayez  six  paires  d’animelles;  supprimcz-en  les  peaux,  coupez-Ies 
en  six  morceaux  , marinez-les  dans  du  citron  , sel,  poivre  et  persil 
en  branche;  égouttez  un  quart  d’heure  avant  de  servir,  farincz-les, 
faites-les  frire  à deux  fois,  à ce  qu’elles  soient  bien  croquantes,  et 
servez-les  avec  une  aspic  à demi-glace.  (F.) 

Amourettes  de  Mouton. 

Le  procédé  au  sujet  des  amourettes  de  mouton  , comme  pour 
celles  de  veau  ou  de  bœuf.  (F.) 

Cervelles  de  Mouton. 

Ces  cervelles , môiné  délicates  que  celles  de  veau  , s’apprêtent 
de  même , et  l’on  s’en  sert  au  besoin  en  place  de  celles  de 
veau.  (F.) 

Noix  de  Mouton  en  papillotes. 

Ayez  deux  noix  de  gigot  de  mouton  rôti  ; parez-les  ; mettcz-les 
dans  une  durcelle  bien  remplie  de  beurre  fin  ; garnissez  une  feuille 
de  papier  huilé,  de  bardes  de  lard  , de  rôt  , ou  des  bardes  levées 
bien  minces;  posez  vos  deux  noix  dessus;  enveloppez  - les  de  votre 
durcelle  ou  fines  herbes,  et  de  bardes  de  lard;  pliez  votre  feuille  de 
papier  en  formede  carré  long,  redoublez  de  même  six  feuilles  de  papier 
huilé  et  les  cervelles  avec  une  ficelle;  faites  griller  votre  papillote  : 
une  heure  suffit.  Servez-la  avec  une  italienne  à part.  (F.) 

Oreilles  de  Mouton. 

Ces  oreilles  se  préparent  de  même  que  les  oreilles  d’agneau. 

( Fuyez  Oreilles  d’agneau.  ) (F.)  > 

Carré  de  Mouton  piqué  de  Persil. 

Ayez  trois  carrés  de  mouton  ; supprimez-en  l’échine  ; parez-en 
lesjfilets  ; piquez-les  de  persil  ; prenez  une  kudoire  avec  trois  bran- 
ches de  persil  bien  vert  ; vous  piquez  droit  dans  les  filets  de  vos 
carrés  sur  trois  : quand  ils  seront  piqués,  faites-les  mariner 
avec  de  l’huile,  sel  et  poivre;  passez  un  alelet  au  travers,  posez-les 
sur  broche,  et  faites-les  cuire  une  demi-heure,  ayant  soin  de  les  ar- 
roser avec  de  l’huile  ; dressez-les  sur  le  plat,  le  persil  en  dessus  ; 
servez-les  avec  une  aspic  claire.  (F.) 

Carré  de  Mouton  piqué. 

Parez  trois  carrés  de  mouton  comme  ci-dessus  ; piquez-les  de 
lard  fin,  faites-  les  mariner,  couchez  - les  sur  broche  comme  ci- 
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dessus,  faites-les  cuire  : trois  quarts  d'heure  suffisent;  dressez-les 
-sur  le  piaf,  le  lard  en  dessus;  glacez-Ies;  saucez;  poivrade. 

Côtelettes  de  Mouton  à la  Maintenon. 

Ayez  douze  côtelettes  de  mouton  braisées  comme  pour  la  soubise; 
1 mettez-les  dans  une  durcelle,  et  mettez-les  en  papillotes  comme  les 
1 côtelettes  de  veau.  ( Voyez  Côtelettes  de  veau.  (F.) 

DE  L’AGNEAU. 


Les  agneaux  de  deux  mois  et  demi  , bien  nourris,  sont  les  meil- 
! leurs.  Le  printemps  est  la  saison  oû  l’on  en  emploie  le  plus. 

7 e le  d’ Agneau. 

Vous  désossez  la  tête  d’agneau  jusqu’à  l’œil  ; vous  en  ôtez  la  mâ- 
1 choire  inférieure  :coupez-la  jusqu’à  l’œil,  faites-la  dégorger  et  blan- 
1 chir  un  bon  quart  d’heure  ; vous  la  rafraîchissez,  vous  l’essuyez, 
la  flambez,  la  couvrez  d’une  barde  de  lard,  ensuite  vous  la  mettez 
cuire  dans  un  blanc.  ( Voyez  Blanc.  ) Deux  heures  suffisent  pour 
qu’elle  soit  cuite  : au  moment  de  servir,  il  faut  l’égoutter  et  la  défi- 
celer avant  de  la  disposer  sur  votre  plat  : on  la  mange  au  naturel, 
ou  avec  un  ragoût  mêlé  , ou  une  pasqualine  qui  est  composée  du 
l'oie  , du  mou  , des  pieds,  des  ris,  de  champignons  , le  tout  au 
I blanc. 

Oreilles  cT  Agneau  farcies. 

Vous  ferez  dégorger  et  blanchir  douze  oreilles  d’agneau  ; vous  les 
1 rafraîchirez,  essuyerez  , flamberez  et  les  f<  rez  cuire  dans  un  petit 
blanc  ( voyez  Blanc.  ) pendant  une  heure  et  demie;  vous  les  égout- 
tez; remplissez-les  d’une  farce  cuite.  ( Voyez  Farce  cuite.  ) Vous 
les  trempez  dans  du  beurre  tiède  , puis  dans  de  la  mie  de  pain  ; 
après  vous  casserez  quatre  œufs  dans  le  reste  de  votre  beurre  ; vous 
y mettrez  du  sel  , du  gros  poivre  ; vous  battrez  le  tout  ensemble; 
trempez-y  vos  oreilles:  vous  leur  ferez  prendre  de  l’œuf  partout;  re- 
mettez-les  dans  lamie  de  pain,  de  manière  qu’elles  en  soient  mas- 
quées; posez-Ies  sur  un  plafond  : au  moment  de  servir,  vous  met- 
tez votre  friture  sur  le  feu  ; lorsqu’elle  est  chaude,  vous  y jetez  vos 
oreilles  ; ayez  attention  que  votre  friture  ne  soit  pas  trop  chaude  : 
quand  elles  ont  belle  couleur  , vous  les  sortez,  et  vous  les  égouttez 
sur  un  linge  blanc,  vous  faites  frire  du  persil;  dressez  vos  oreilles, 
mettez-les  par-dessus. 

Pieds  d' Agneau  à la  poulette. 

Quand  les  pieds  sont  échaudés,  vous  les  désossez,  c'est-à- 
dire  , vous  ôtez  le  gros  os  jusqu’à  la  jointure  ; ayez  soin  de  ne 
pas  couper  ou  déchirer  la  peau  ; vous  les  mettrez  dégorger  ; 
vous  les  ferez  blanchir;  vous  les  rafraîchirez,  vous  les  égoutte- 
rez, les  essuierez  et  les  flamberez  : voas  ôterez  le  poil  qui  se  trouve 
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clans  la  fourche  du  pied;  tous  les  ferez,  cuire  dans  un  blanc.  ( Voyez 
Blanc.);  laissez-les  mijoter  pendant  deux  heures;  tâtez-bes  : s’ils 
ne  sont  pas  assez  cuits,  alors  faites-les  bouillir  une  demi-heure  de 
plus  : vous  les  égoutterez,  vous  les  parerez,  vous  les  mettrez  > 
dans  une  casserole;  versez-y  plein  quatre  cuillères  à dégraisser 
de  velouté  travaillé.  ( Voyez  Velouté  travaillé.  ):  joignez-y  un  peu 
de  persil  bâché  bien  fin  : vous  mettrez  dans  votre  sauce  une  liaison 
d’un  œul  : quand  votre  sauce  sera  lice  , vous  la  verserez  sur  vos  >< 
pieds  d’agneau  , que  vous  remuerez  bien  dans  votre  sauce  : au  i 
moment  de  servir,  vous  y mettrez  un  peu  de  citron  , un  peu  de  i 
gros  poivre,  et  vous  dresserez  vos  pieds  sur  votre  plat;  voyez  s’ils  ; 
sojut  d’un  bon  sel. 

s. 

Vous  désossez  les  pieds  d’agneau  comme  les  précédons  : avant  de 
les  faire  blanchir,  vous  les  remplissez  d’une  farce  de  quenelle  de 
volaille,  dans  laquelle  vous  mettez  un  peu  de  muscade  râpée,  uni 
peu  de  fines  herbes  : quand  vos  pieds  sont  bien  remplis,  vousu 
cousez  le  bout  avec  une  aiguille  et  du  gros  fil,  afin  que  votre  farce: 
ne  sorte  pas;  vous  |es  faites  blanchir  pendant  cinq  minutes  à l’eau I 
bouillante;  vous  les  rafraîchissez,  et  vous  les  flambez  en  ôtant  le  i 
poil  qui  est  dans  la  fourche  du  pied  : vous  faites  un  blanc  court,! 
c’est-à-dire  , qu’il  y ait  peu  de  mouillement  ( Voyez  Blanc.  ) ; ver-  j 
sez-le  sur  vos  pieds  d’agneau  qui  sont  dans  votre  casserole,  et, 
faites-les  mijoter  pendant  deux  heures  : au  moment  de  servir  y vous  > 
les  égouttez , vous  les  parez,  et  les  dressez  sur  le  plat  : masquez-les 
d’une  sauce  hollandaise  Yertc.  ( Voyez  Sauce  hollandaise.  ) 

Pieds  d' Agneau  en  cartouches. 

Quand  les  pieds  sont  cuits  dans  votre  blanc,  vous  les  parez,  vous; 
arrangez  aussi  des  fines  herbes  à papillotes  ( Voyez  Fines  herbes  d!: 
papillotes  );  vous  mettez  vos  pieds  d’agneau  dans  vos  fines  herbes! i 
chaudes,  vous  leur  faites  jeter  deux  ou  trois  coups  de  feu,  vous  y* 
pressez  un  citron  entier,  vous  les  laissez  refroidir  sur  un  plat  : aprètq 
cela,  coupez  des  carrés  longs  de  papier  assez  grands  pour  qu’il: 
puissent  envelopper  vos  pieds;  vous  huilez  votre  papier:  quand  vos 
pieds  sont  froids,  vous  introduisez  de  vos  fines  herbes  dans  le  vide: 
et  alentour  du  pied,  vous  l’enveloppez  d’une  barde  de  lard  très- 1' 
mince,  vous  le  roulez  dans  votre  papier,  de  manière  que  cela  formi 
cartouche  : ayez  bien  soin  d’en  clore  les  bouts,  afin  qu’étant  sur  h 
gril,  l’assaisonnement  ne  s’en  aille  pas:  une  demi-heure  ayant  d> 
servir,  vous  les  mettrez  sur  le  gril  à un  feu  bien  doux;  le  papier  doi 
avoir  une  belle  couleur  : vous  les  servirez  à sec,  ou  bien  un  ju 
clair  dessous. 

Pieds  d’ Agneau  en  marinade. 

Quand  les  pieds  seront  cuits  dans  un  blanc,  vous  mettrez  une  ms 
rinade  dessus  ( V oyez  Marinade.  ) ; et,  si  vous  n’en  avez  pas,  u 
peu  de  sel  fin,  du  poivre,  un  demi-verre  de  vinaigre  : un  moment  i 
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avant  de  servir,  vous  les  égoutterez,  vous  les  mettrez  dans  une 
pflte  à frire.  Lorsque  vos  pieds  ont  pris  de  la  pâte  partout,  vous  les 
mettrez  dans  une  friture  qui  ne  suit  pas  trop  chaude  : quand  ils  au- 
ront une  belle  couleur,  vous  les  retirerez  de  votre  friture;  laissez- 
les  égoutter  sur  un  linge  blanc  : dressez-les  sur  votre  plat,  avec  une 
poignée  de  persil  frit  par-déssus. 

Épaules  d’ A gncau  à la  Polonaise. 

Vous  désossez  deux  épaules  d’agneau  entièrement,  sans  y laisser 
le  moindre  os  : vous  les  assaisonnez  dans  l’intérieur  de  sel , de  gros 
poivre,  d’un  peu  d'aromates  pilés  ; vous  ramassez  les  chairs  avec 
une  aiguille  à brider  et  de  la  ficelle  : donnez  à vos  épaules  la  forme ( 
d’un  petit  ballon  ; vous  en  piquez  le  dessus  de  lard  fin  ( Voyez  la 
manière  de  piquer.  );  vous  laissez  alentour  la  largeur  de  deux  doigts 
qui  ne  le  soit  pas.  Mettez  des  bardes  de  lard  dans  une  casserole  , 
quelques  tranches  de  veau,  placez  dessus  vos  deux  épaules;  vous  y 
joignez  quatre  carottes,  quatre  ognons,  deux  feuilles  de  laurier,  un 
peu  de  thym,  plein  une  cuillère  à pot  de  bouillon,  et  un  rond  de 
papier  dessus  ; vous  faites  mijoter  pendant  deux  heures,  feu  dessus 
el  dessous  Jfde  manière  que  votre  lard  prenne  une  belle  couleur  : au 
moment  de  servir,  vous  les  égouttez,  vous  les  débridez  et  les  gla- 
cez; vous  avez  des  truffes  qne  vous  coupez  en  petits  lardons  ; avec 
une  brochette,  vous  faites  des  trous  au  pied  fie  la  piqûre,  et  vous 
disposez  des  lardons  de  truffes  alentour  ; vous  hachez  des  truffes 
que  vous  passez  dans  un  petit  morceau  de  beurre;  vous  mettez 
plein  quatre  cuillerées  à dégraisser  de  velouté  travaillé.;  vous 
dressez  vos  épaules  sur  votre  plat,  et  vous  versez  votre  sauce  dessous. 

Épaules  d’ Agneau  aux  Concombres . 

• Vous  désossez  les  épaules  d’agneau  jusqu’au  manche;  vous  les  pi- 
quez dans  l’intérieur  de  moyens  lardons  assaisonnés  de  quatre  épi- 
ces, de  sel  el  de  gros  poivre;  arrangcz-les  de  manière  qu’elles 
aient  une  forme  longue  ; vous  les  ficelez,  vous  les  couvrez  de  bardes 
de  lard;  vous  les  faites  cuire  comme  les  précédentes  : au  moment 
de  servir  , vous  les  égouttez,  déficelez,  glacez,  préparez  des  con- 
combres à la  crème  sur  votre  plat  ; vous  mettez  dessus  vos  épaules 
glacées;  vous  pouvez  les  servir  à la  chicorée,  à la  sauce  tomate,  à 
la  purée  de  champignons,  etc.  ( Voyez  l’article  que  vous  choisissez.) 

Côtelellés  d' Agneau  sautées. 

Vous  coupez  et  parez  les  côtelettes  d’agneau  comme  celles  de 
mouton  : vous  les  assaisonnez  : après  les  avoir  bien  parées,  posez- 
les  dans  un  sautoir  ou  une  tourtière  ; ajoutez  par-dessus  assez  de 
Leurre  fondu  pour  qu’elles  baignent  dedans  : au  moment  de  servir  , 
vous  les  mettez  sur  un  feu  ardent  ; lorsque  le  beurre  les  a bien 
chauffées  d’un  côté,  vous  les  retournez  de  l’autre  : quand  vous  sen- 
tez qu’elles  sont  fermes  sous  le  doigt,  vous  ôtez  le  beurre,  et  vous 
y mettez  un  bon  morceau  de  glace;  rcmucz-les  dans  votre  glace 
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fondue  ; dressez-les  en  couronnes  ; versez  dans  voire  sautoir  deux" 
cuillerées  à dégraisser  d’espagnole  travaillée  ( Voyez  Espagnole 
travaillée.),  et  une  cuillerée  de  consommé  ; vous  remuez  votre 
sauce  pour  détacher  la  glace;  vous  la  passez  à l’étamine,  et  la  ver- 
sez sur  vos  côtelettes. 


Côtelettes  d’agneau  à la  Constance. 

Coupez  et  parez  dix-huit  côtelettes  d’agneau  comme  les  précé- 
dentes: vous  les  assaisonnez  seulement  de  gros  poivre  ; vous  les 
mettez  dans  votre  sautoir  avec  gros  comme  un  œuf  de  glace,  plein 
une  cuillère  à dégraisser  d’espagnole,  plein  deuxcuillères  semblables 
de  consommé  : une  demi-heure  avant  de  servir,  vous  mettez  vos 
côtelettes  sur  un  feu  un  peu  ardent;  vous  aurez  soin  de  les  remuer, 
et  prendrez  garde  qu’elles  ne  s’attachent:  quand  votre  mouillement 
sera  réduit  de  manière  qu’il  forme  glace,  au  moment  de  servir,  vous 
dresserez  vos  côtelettes  en  couronnes;  faites  attention  qu’elles  aient 
de  la  glace  dans  laquelle  elles  ont  cuit;  vous  mettrez  dans  l’intérieur 
de  votre  couronne  un  ragoût  de  crêtes  de  foies  gras  ; quand  vos 
crêtes  seront  cuites  dans  un  blanc  et  que  vos  foies  gras  seront  cuits, 
ainsi  que  vos  rognons  , vous  aurez  une  béchamel  parfaite,  vous  y 
réunirez  votre  garniture,  vous  y ajouterez  quelques  champignons 
tournés,  vous  sauterez  bien  le  tout  dans  votre  béchamel;  mettez 
votre  ragoût  au  milieu  de  vos  côtelettes;  aj’ez  soin  que  vos  garni- 
tures soient  bien  égouttées,  et  qu’elles  ne  portent  point  d’eau  dans 
votre  béchamel.  ( Voyez  Béchamel  et  Garnitures.  ) 


Côtelettes  d' Agneau  en  lorgnettes. 

Préparez  dix  côtelettes  d’agneau  comme  celles  dites  sautées,  et 
sautez-les  de  même;  vous  ôtez  le  beurre  du  sautoir;  vous  y mettez 
plein  deux  cuillerées  à dégraisser  de  béchamel  ; vous  mouvez 
vos  côtelettes  dedans  ; vous  avez  fait  blanchir  à fond  des  cerclés 
d’ognons  dans  du  consommé  ; vous  avez  coupé  de  la  langue  à l’é- 
carlate avec  un  coupe-pâte  de  la  même  grandeur  que  l’intérieur  de 
vos  cercles  d’ognons  , afin  qu’ils  puissent  entrer  dedans  : au  mo- 
ment de  servir,  vous  mettez  dans  les  cercles  les  ronds  de  langue; 
vous  les  posez  sur  les  côtelettes , et  les  dressez  alentour  de  l’inté- 
rieur du  palais  dans  lequel  vous  avez  collé  un  croûton  rond,  où  vous 
posez  l’os  de  la  côtelette,  et  vous  saucez  avec  la  béchamel  qui  est 
dans  le  sautoir;  dix  suffisent  pour  une  entrée. 


Côtelettes  à la  sauce  à alelet. 

Vous  préparez  vos  côtelettes  d’agneau  comme  les  précédentes; 
vous  les  assaisonnez  de  sel  , de  gros  poivre;  vous  le  mettez  dans 
votre  sautoir  avec  du  beurre  tiède  que  vous  versez  dessus;  vous 
la  mettez  sur  un  feu  ordinaire  : quand  vos  côtelettes  sont  réduites 
des  deux  côtés  , vous  les  égouttez  et  vous  les  laissez  refroidir; 
vous  les  parez  de  nouveau  ; barbouillez-les  d’une  sauce  à atelet 
( Voyez  Sauce  à atelet.  ) ; vous  les  trempez  dans  de  la  mie  de  pain  , 
ensuite  du  beurre  tiède  : puis  vous  les  panez  encore  une  fois,  vous 
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les  posez  sur  la  table  pour  leur  l'aire  prendre  une  forme  agréable,  en 
les  arrondissant  par  le  bout  et  les  unissant  ; mettez-les  sur  un  pla- 
fond : un  quart  d’heure  avant  de  servir  vous  les  mettez  sur  le.  gril 
à un  feu  très-doux  : quand  elles  ont  pris  couleur  d’un  côté  , retour- 
nez-les  de  l’autre  : au  moment  de  servir,  dressez-les  en  couronne 
. cl  ineltez-y  une  italienne.  ( Voyez  Italienne.  ) 

Ris  à' Agneau. 

Les  ris  d’agneau  se  préparent  de  même  que  les  ris  de  veau  ; si  l’on 
veut  faire  autrement,  on  peut  beurrer  le  fond  d’une  casserole,  les 
, arranger  dedans  , y mettre  deux  cuillerées  de  gelée , un  rond  de 
papier  beurré,  feu  dessus  et  dessous;  une  demi-heure  sullit  pour 
I les  cuire;  servez  dessus  une  purée  de  volaille  , de  chicorée  , sauce 
tomate  ou  une  espagnole  claire.  ( Voyez  ces  articles.  ) 

Epigramme  d' Agneau. 

Vous  prenez  le  quartier  de  devant  de  l’agneau,  ou  les  deux  quar- 
tiers, si  vous  voulez  que  votre  entrée  soit  forte;  vous  en  levez  les 
épaules  , vous  coupez  les  poitrines  de  manière  que  vos  côtelettes 
ne  soient  pas  endommagées  : vous  ferez  cuire  vos  poitrines  de 
même  qu’il  est  expliqué  pour  les  épaules  d’agneau  aux  concombres; 
quand  elles  seront  cuites  , vous  les  mettrez  entre  deux  couvercles, 
pour  qu’elles  prennent  uue  forme  unie  : laissez-les  refroidir;  en- 
suite vous  les  couperez  en  morceaux  ovales  de  la  grandeur  d’un 
croûton  pointu  d’un  côté  ; vous  laisserez  passer  un  petit  os  de  la 
poitrine;  vous  les  barbouillerez  avec  une  sauce  aux  atelels  , si  vous 
en  avez  , ou  bien  vous  les  assaisonnerez  d’un  peu  de  sel  et  de 
gros  poivre  ; vous  les  tremperez  dans  du  beurre  tiède  ; mettez-les 
dans  de  la  mie  de  pain,  et  faites-leur  prendre  une  belle  forme  : il 
faut  que  vos  morceaux  soient  un  peu  plus  gros  que  vos  côtelettes  ; 
posez-Ies  sur  une  tourtière  : vous  pouvez  aussi  paner  vos  tendrons 
à l’anglaise  et  les  faire  frire  : coupez  et  parez  vos  côtelettes  : assai- 
sonnez- les  d’un  peu  de  sel,  un  peu  de  gros  poivre  ; vous  les  met- 
trez dans  votre  sautoir  avec  du  heure  tiède  par-dessus  pour  vous  en 
servir.  Vous  prendrez  vos  épaules  qui  ont  été  à la  broche  , vous, 
en  lèverez  les  chairs  que  vous  émincerez  pour  faire  une  blanquette. 
( Voyez  Blanquette  d’agneau.  ) Tâchez  qu’il  n’y  ait  ni  peaux,  ni 
nerfs  : quand  votre  blanquette  sera  marquée  , vous  la  tiendrez 
chaude  au  bain-marie  : au  moment  de  servir,  vous  ferez  griller  à 
feu  doux  vos  tendrons  de  poitrines;  vous  sauterez  vos  côtelettes; 
vous  les  glacerez  ; vous  dresserez  en  couronnes  vos  tendrons  et  cô- 
telettes; un  tendron,  une  côtelette  alternativement,  et  ainsi  de 
suite:  quand  votre  couronne  sera  formée  , vous  mettrez  votre  blan- 
quette dans  le  milieu. 

Poitrine  d' Agneau  à la  Sainte-Menchould. 

Vous  avez  deux  poitrines  d’agneau;  vous  mettez  les  bardes, 
quelques  tranches  de  veau,  si  vous  en  avez,  deux  carottes  , deux 
ognons  , deux  clous  de  girofle,  deux  feuilles  de  laurier,  un  peu  de 
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thym,  plein  une  cuillère  à pot  de  bouillon  : quand  elles  ont  mijoté 
pendant  deux  heures,  vous  les  retirez  , déficelez , égouttez;  vous 
les  saupoudrez  d’un  peu  de  sel,  un  peu  de  gros  poivre  ; laissez  \os 
poitrines  refroidir  entre  deux  couvercles  ; ensuite  vous  en  ôtez  les 
os;  vous  les  parez;  vous  les  trempez  dans  du  beurre  tiède;  puis  vous 
les  mettez  dans  de  la  mie  de  pain  ; vous  leur  donnerez  une  belle  for- 
me : posez-les  sur  un  plafond  ou  couvercle  ; vous  égoutterez  sur  vos 

Îoitrines  un  petit  pinceau  de  plume  que  vous  tremperez  dans  du 
curre  ; vous  sèmerez  de  la  mie  de  pain  par-dessus;  soufflez  pour 
qu’il  n’en  reste  pas  trop  : un  quart  d’heure  avant  de  servir  vous 
les  mettez  sur  le  gril  à feu  doux  ; vous  les  recouvrez  d’un  four  de 
campagne  bien  chaud,  pour  faire  prendre  couleur  à vos  poi- 
trines; vous  les  dressez  sur  un  plat,  avec  un  jus  clair  dessous. 

Blanquette  d’ Agneau. 

Mettez  un  gigot  d’agneau  à la  broche;  quand  il  sera  cuit  et  froid  , 
vous  lèverez  les  chairs,  vous  en  ôterez  les  nerfs  et  les  peaux;  vous 
émincerez  votre  viande  ; vous  la  battrez  avec  le  manche  de  couteau  ; 
il  faut  que  vos  morceaux  soient  d’égale  épaisseur  et  grandeur, 
Vous  coupez  les  angles  de  vos  morceaux  émincés;  vous  les  arron- 
dissez le  mieux  possible.  Quand  toute  votre  chair  de  gigot  est  mas- 
quée , vous  la  mettez  dans  une  casserole  ; vous  sautez  des  cham- 
pignons émincés  , et  vous  les  joignez  à votre  viande  : versez  dans 
votre  blanquette  plein  quatre  cuillères  à dégraisser  de  velouté  tra- 
vaillé, un  peu  de  gros  poivre.  Un  instant  avant  de  servir  vous 
mettez  votre  blanquette  au  feu  avec  une  liaison  de  deux  jaunes  d’œufs; 
vous  la  servez  avec  des  croûtons  alentour. 

A la  Bourgeoise. 

Si  vous  n’avez  pas  de  sauce , vous  passez  vos  champignons 
émincés  dans  du  beurre.  Lorsque  vous  voyez  qu’il  commence  à 
tourner  en  huile,  vous  y mettez  une  cuillerée  à bouche  de  farine, 
ou  plus,  selon  la  quantité  de  sauce  dont  vous  avez  besoin;  vous  la 
mêlez  avec  vos  champignons  ; vous  y versez  plein  une  cuillère  à pot 
de  bouillon,  une  feuille  de  laurier,  un  petit  bouquet  de  persil  et 
ciboules  ; vous  faites  réduire  votre  sauce  jusqu’à  ce  qu’elle  soit  assez; 
épaisse  pour  votre  blanquette  ; alors  vous  ôtez  vos  champignons 
pour  les  mettre  avec  votre  émincé,  et  vous  passez  votre  sauce  à i’é- 
taminc  au-dessus  de  votre  viande.  Un  instant  avant  de  servir,  vous 
ferez  chauffer  votre  blanquette  ; vous  ferez  une  liaison  de  deux 
jaunes  d’œufs  ; vous  remuez  bien  votre  ragoût  pour  qu’il  se  lie  et 
ne  tourne  pas.  Voyez  s’il  est  de  bon  sel  ; metlez-y  un  jus  de  citron  , 
si  vous  voulez. 

Croquettes  d' Agneau. 

Vous  ferez  cuire  à la  broche  un  gigot , ou  bien  d autre  chair  d’a- 
gneau si  vous  en  avez  : il  est  nécessaire  qu’elle  ait  été  rôtie  : vous  lais- 
serez refroidir  votre  gigot,  vous  en  prendrez  les  chairs  ; ôtez-c.n  les 
peaux  et  les  nerfs,  coupez  votre  viande  en  petits  dés,  selon  la 
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quantité  des  croquettes  que  vous  voulez  faire;  vous  prenez  un  peu 
de  gras  de  l’agneau,  que  vous  coupez  aussi  en  petits  dés,  et  que 
vous  mêlez  avec  votre  viande;  si  vous  n’en  avez  pas,  vous  pren- 
drez de  la  tétine  de  veau  cuite  ; vous  y mettez  des  champignons 
cuits  et  coupés  en  petits  dés;  ajoutez  un  peu  de  muscade  râpée  et 
un  peu  dp  gros  poivre  ; vous  prenez  plein  six  cuillères  à dégraisser 
de  velouté  ; plein  quatre  cuillères  de  gelée  que  vous  mettrez  avec 
votre  velouté  ; vous  ferez  réduire  votre  sauce  plus  qu’à  moitié  ; il 
faut  qu’elle  soit  un  peu  épaisse:  quand  elle  sera  réduite,  vous  ferez 
une  liaison  de  trois  jaunes  d’œufs  : vous  remuerez  votre  sauce  sur  le 
feu  , sans  la  quitter,  afin  que  votre  liaison  ne  tourne  pas  : quand 
votre  sauce  sera  liée,  vous  y jetterez  du  beurre  gros  comme  un 
œuf;  faites-le  fondre  en  tournant  bien  votre  sauce  ; voyeyfsi  elle 
est  d’un  bon  sel.  Vous  la  passerez  à l’étamine  au-dessus  de  voire 
viande  que  vous  remuerez  bien  quand  votre  sauce  y sera;  vous 
laisserez  refroidir  votre  ragoût,  ensuite  vous  le  remuerez,  et  vous  en 
mettrez  plein  une  cuillère  à bouche  que  vous  ferez  couler  avec  vo- 
tre doigt  sur  un  plafond , et  successivement  jusqu’à  ce  qu’il  ne  vous 
en  reste  plus,  de  manière  que  vous  ayez  dix-huit  ou  vingt  tas;  si  votre 
ragoût  n’était  pas  assez  froid  , vous  le  laisseriez  encore  refroidir  pour 
qu’il  soit  maniable;  alors  vous  prenez  vos  tas  à fur  et  mesure  dans 
vos  mains  ; vous  mettez  de  la  mie  de  pain  sur  la  table,  et  vous  les 
mettez  dessus  ; vous  leur  donnez  la  forme  que  vous  voulez  , soit 
en  poire,  soit  en  boule,  soit  en  forme  ovale  ou  longue  ; et,  quand 
vous  les  avez  bien  roulas  dans  la  mie  de  pain,  vous  cassez  trois  oeufs 
entiers,  plus  deux  jaunes,  ce  qui  fait  cinq  œufs,  un  peu  de  sel  lin, 
un  peu  de  gros  poivre;  vous  battez  vos  œufs  comme  pour  une  ome- 
lette ; vous  trempez  vos  croquettes  dedans,  de  manière  qu’il  y ait 
de  l’œuf  partout;  vous  les  mettez  dans  la  mie  de  pain;  vous  lattes 
en  sorte  que  vos  croquettes  soient  bien  panées,  parce  qu’elles' com- 
leraient  dans  la  friture  ; vous  les  laisserez  sur  un  plafond  : un  in- 
stant avant  de  servir,  vous  mettrez  votre  friture  sur  le  feu  : quand 
clic  sera  bien  chaude  , vous  y mettrez  vos  croquettes  ; lorsqu’elles 
auront  couleur',  vous  les  retirerez,  et  vous  les  égoutterez  sur  un 
linge  blanc  ; vous  les  dresserez  en  pyramides  : faites  frire  uri  peu 
de  persil  que  vous  sèmerez  dessus  : si  vous  n’avez  pas  de  sauce  , 
vous  couperez  des  champignons  en  petits  dés  ; vous  les  passerez 
dans  un  petit  morceau  de  beurre  pins  gros  qu’un  œuf  : quand  iis 
seront  revçnus  , vous  y mettrez  un  peu  de  ciboule  hachée  bien  fin; 
vous  la  forez  revenir  un  instant,  verserez  plein  une  cuillère  à bou- 
che de  farine  que  vous  mêlerez  à votre  beurre  et  vos  champignons; 
joignez-y  une  cuillerée  à put  de  bouillon  , une  feuille  de  laurier; 
vous  ferez  réduire  votre  sauce  jusqu’à  ce  qu’elle  soit  un  peu  épaisse; 
vous  filerez  la  feuille  de  laurier,  vousy meltrezunc liaison  de  qua- 
tre œufs  : il  faut  queceîte  sauce  soit  très-lièc  pour  que  vos  croquet- 
tes ne  crèvent  pas  ; ajoutez  gros  comme  un  œuf  de  beurre,  versez 
votre  sauce  sur  vos  croquettes  : quand  clic  sera  bien  liée  , vous 
pourrez  y mettre  , si  vous  voulez  , un  peu  de  persil  bien  haché. 
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Rosbif. 

Tous  coupez  votre  agneau  jusqu’à  la  seconde  côtelette  du  flanc, 
ce  qui  fait  la  moitié  de  l’agneau,  les  deux  cuisses  tenant  ensemble;  vous 
piquez  la  selle  et  une  partie  des  cuisses  de  lard  fin  ( Voyez  la  manière 
de  piquer.  ) : donnez  une  forme  bien  arrondie  à votre  selle,  et  vous 
la  mettrez  à la  broche  en  l’assujettissant  avec  des  brochettes  ou  des 
petits  atelets  : ayez  soin  aussi  d’assujettir  vos  dernières  côtes  à 
la  broche  , avec  une  aiguille  à brider  , afin  que  votre  rosbif  ne 
prenne  pas  une  mauvaise  forme  et  ne  tourne  pas  : deux  heures 
suffisent  pour  le  cuire;  on  peut  servir  le  rosbif  sans  le  piquer  : il 
faudrait  avoir  soin  de  le  couvrir  de  bardes  de  lard  : on  peut  aussi 
s’en  passer. 

Cervelles  d' Agneau. 

Ces  cervelles,  plus  délicates  que  celles  de  mouton,  se  préparent 
de  même  que  celles  de  veau.  (F.) 

Cervelles  d’ Agneau  en  Mayonnaise. 

Ayez  huit  cervelles  d’agneau  préparées  et  cuites  comme  celles  de 
veau,  et  bien  conservées  entières;  égouttez-lcs  de  leur  cuisson  sur 
un  linge  blanc,  dressez-les  sur  votre  plat  avec  un  croûton  de  langue 
à l’écarlate,  coupez  en  crêtes  de  coq  entre  chaque  cervelle,  et  dé- 
corez avec  des  œufs  et  des  cornichons  au  milieu  de  v os  cervelles,  une 
mayonnaise  bien  ferme  avec  un  verre  de  ravigote  et  un  joli  tour  de 
croûtons  de  gelée,  autour  de  votre  plat;  servez  lroid.  Elles  se 
servent  chaudes  comme  celles  de  veau.  ( Voyez  article  Cervelles  de 
veau.  ) (F.) 

Langues  d' Agneau. 

Ces  langues, plus  délicates  que  celles  de  mouton,  se  préparent  de 
même  que  celles  de  mouton.  ( V oyez  Langues  de  mouton.  ) 

Tendons  d' Agneau  à la  V illeroy. 

Ayez  deux  poitrines  d’agneau,  faites-les  braiser;  quand  elles 
seront  cuites,  mettez-les  entre  deux  couvercles  pour  les  aplatir; 
lorsqu’elles  seront  froides',  coupez-les  en  cœur,  failes-en  cinq  mor- 
ceaux de  chaque  poitrine,  bien  parés  et  les  peaux  bien  levées;  trern- 
pez-les  dans  de  l’allemande,  laissez-les  refroidir  , panez-les , en- 
suite trempez-Ies  dans  une  omelette,  et  panez-les  une  seconde 
fois;  donnez-leur  une  belle  forme,  faites-les  frire;  au  moment  de 
servir,  dressez-les  sur  votre  plat  en  couronne  , avec  une  aspic 
claire  et  corsée.  ( Voyez  Aspic.  ) ( F.  ) 

Foies  d’ Agneau  ou  F ressures. 

Ayez  deux  fressures  d’agneau  , coupez  le  mou  en  gros  dés , 
faites-les  frire  dans  du  beurre  clarifié  à petit  feu,  à ce  qu’ils  puissent 
cuire  à fond;  émincez  votre  foie  en  petites  lames,  faites-le  seule- 
ment raidir  ensemble,  égouttez-en  la  moitié  de  votre  beurre, 
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ajoutez  y un  peu  de  persil  haché  et  champignons , sel,  poivre,  et  un 
jus  de  citron.  Servez  chaudement.  (F.) 

A la  Provençale. 


Vous  les  sauterez  à l’huile,  avec  de  l’ognon  passé  et  un  peu 
d’ail.  (F.) 

Agneau  entier  rôti. 


Ayez  un  agneau  entier,  désossez  le  collet  jusqu’au  renfoncement 
des  deux  épaules,  cassez  vos  poitrines  par  le  milieu  , et  bridez  vos 
épaules  assujetties  à une  grosse  brochette  de  bois  ; quant  à vos  deux 
gigots,  vous  casserez  les  os  au  milieu  des  noix , et  croiserez  les 
deux  manches  des  gigots  ; couchez  votre  agneau  sur  broche  , et 
traversant  la  broche  dans  le  milieu  du  corps  de  l’agneau,  avec  un  fort 
atelet  bien  assujetti  avec  de  la  ficelle  sur  Je  ventre  de  votre  agneau  ; 
vous  attacherez  votre  agneau  avec  une  aiguille  à brider  et  double  fi- 
celle, tant  à la  broche  qu’à  l’atelet,  au  défaut  des  deux  épaules  et 
au  bout  des  filets;  rouvrez-le  de  bardes  de  lard  et  de  papier  beurré  , 
faites-Ie  tourner  pendant  deux  heures,  retirez-en  le  papier,  faites- 
lui  prendre  une  belle  couleur,  servez-le  comme  gros  relevé,  avec 
du  jus  dessous.  (F.) 


Pascaline  cf  Agneau. 

Ayez  quatre  têtes  d’agneau  échaudées,  bien  dégorgées  et  blan- 
chies , et  désossez  les  mâchoires  et  coupez  les  bouts  de  nez;  ayez 
aussi  les  pieds  échaudés , blanchis  et  flambés;  faites  cuire  le  tout 
dans  un  blanc.  ( Voyez  Blanc.  ) Vos  têtes  cuites  et  vos  pieds  , 
égouttez-les  , dressez  les  quatre  têtes  sur  votreplat,  sautez  vos  pieds 
avec  du  beurre  fin,  quatre  jaunes  d’œufs,  persil  haché  et  des  cham- 
pignons tournés,  poivre  et  sel  ; liez  bien  le  tout  ensemble,  ajoutez- 
y un  jus  de  citron,  et  saucez  vos  tètes;  vous  aurez  préparé  vos 
fressures,  et  fait  frire  comme  la  fressure  d’agneau.  ( Voyez  Fres- 
sure d’agneau.),  et  vous  eu  faites  une  bordure  autour  de  votre 
plat , et  servez.  (F.) 

Côtelettes  cl’ Agneau  à la  Toulouse. 

Ayez  quinze  côtelettes  d’agneau  bien  parées  ; inettez-les  sur  un 
sautoir  avec  du  beurre  fondu  et  clarifié  : au  moment  de  servir  , 
faites-les  sauter;  quand  elles  seront  raidies  des  deux  côtés,  égouttez- 
en  le  beurre,  etajoutez-y  un  morceau  de  glace,  à ce  que  vos  côte- 
lettes soient  bien  enveloppées;  dressez-les  sur  votre  plat  en  cou- 
ronne , et  dans  le  milieu  mettez  une  bonne  toulouse.  ( Voyez  Ra- 
goût à la  Toulouse).  Glacez  et  servez.  (F.) 

Côtelettes  ou  Poitrine  d’ Agneau  à la  Maréchal. 

Ayez  deux  poitrines  d’agneau,  faites-les  braiser  dans  un  bon 
fond;  quand  elles  seront  cuites  , mettez-les  égoutter  et  sous  presse 
entre  deux  éouvercles,  avec  un  poids  dessus.  Quand  elles  seront, 
froides  , coupez-les  et  parez-les  en  cœur,  en  laissant  un  bout  d’os 
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comme  a une  côtelette;  trempez-lesdans  une  allemande,  et  panez;  pre- 
nez quatre  jaunes  d’œufs,  battez-les  bien  avec  deux  onces  de  beurre, 
trempez  vos  tendons  dedans,  et  panez-les  jusqu’à  trois  fois,  et 
leur  luire  prendre  une  belle  forme;  faites  prendre  couleur  sur  le 
gril  un  instant  avant  de  servir.  Les  côtelettes  se  préparent  de 
meme,  mais  il  ne  faut  pas  les  faire  braiser;  les  paner  seulement  à 
cru,  et  l'aites-lcs  griller,  et  servez  de  môme  avec  une  demi-glace.  (F.) 

Tendons  A’ Agneau  aux  pointes  (T Asperges. 

Faites  cuire  vos  tendons  d’agneau  comme  ci-dessus;  quand  ils 
seront  froids,  parcz-les  de  même;  rangez  vos  tendons  sur  un  sau- 
toir avec  un  morceau  de  glace  et  une  cuillerée  de  consommé  ; 
l'aites-lcs  mijoter  jusqu’à  ce  qu’ils  s’enveloppent  bien  de  leur  glace; 
ayez  une  botte  d’asperges  dites  aux  petits  pois,  et  n’en  emjdoyez 
que  de  tendres > lavez-les,  laites-les  blanchir  à l’eau  bouillante,  où 
vous  aurez  mis  une  pincée  de  sel  ; ccumez-lcs , faites-les  bouillir 
pendant  dix  minutes;  rafraîchissez-les , égouttez-les  sur  un  tamis, 
sautez-les  dans  une  casserole  , avec  un  peu  de  beurre  et  d’alle- 
mande, et  un  peu  de  sucre  : dressez  vos  tendons  en  couronne  sur 
le  plat,  et  vos  pointes  d’asperges  au  milieu.  Glacez  et  servez.  ( F.  ) 

Quartier  de  devant  d’ Agneau  à la  broche. 

Ayez  un  quartier  d’agneau-,  couvrez-le  de  bardes  de  lard,  du  dé- 
faut'de  l’épaule  à l’extrémité  de  la  poitrine;  passez  un  grand  atelet 
entre  les’côtes  et  l’épaule,  attachez-en  les  deux  bouts  sur  la  broche, 
faites-le  cuire;  et,  lorsqu'il  le  sera,  dressez-le  sur  le  plat,  levez  lé- 
gèrement l’épaule  du  côté  de  la  poitrine,  et  mettez,  sans  qu’on  la 
puisse  voir  , une  maître  d’hôtel  crue  entre  cette  épaule  et  les  côtes, 
et  servez  avec  une  aspic  claire.  ( Voyez  Aspic.  ) (F.  ) 

Observation  sur  V Agneau. 

L’agneau  n’est  bon  que  du  <xl\  décembre  au  commencement  d’a- 
vril : les  agneaux  de  lait  sont  les  meilleurs;  pour  qu’ils  soient  ex- 
cellens . il  faut  qu’ils  n’aient  pas  mangé  et  qu’ils  soient  nourris  du 
lait  de  leur  mère.  Afin  de  les  engraisser,  on  leur  donne  plusieurs 
nourrices  : il  faillies  choisir  d’une  chair  blanche  et  les  rognons  bien 
couverts  de  graisse.  Lorsqu’on  en  fuit  l'achat  au  marché,  il  faut  leur 
pincer  le  bas  de  la  poitrine  pour  juger  si  elle  est  épaisse.  L’on  fait 
peu  de  cas  des  métis  et  des  mérinos  pour  le  service  de  la  cuisine; 
leur  chair  est  moins  succulente;  il  est  facile  de  les  reconnaître  à leur 
laine,  qui  est  infiniment  plus  fine  et  plus  frisée  que  celle  des  agneaux 
ordinaires.  (F.) 

Côtelettes  d’ Agneau  en  aspic. 

Avez  seize  belles  côtelettes  d’agneau  bien  parées;  piquez-les 
de  movens  lardons,  île  tétine  de  veau,  idem  de  truffes  bien  noires 
et  langues  à l’écarlate;  foncez  une  casserole  ou  sautoir  de  bardes 
de  lard;  placez  vos  côtelettes  dessus,. et  recouvrez-les  de  bardes  de 
lard;  mouillez-lcs  avec  du  dégraissis  de  consommé,  et  mettez 
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une  carotte,  deux  ognons  piqués  de  deux  clous  de  girofle,  et  un 
bouquet  assaisonné.  ( Voyez  Bœuf.)  Faites-les  cuire  feu  dessous  et 
dessus;  quand  elles  seront  cuites,  égouttez-Ies,  meltez-les  sous 
presse  entre  deux  couvercles,  laissez-les  refroidir;  alors  parez-les 
à fond  , c’est-à-dire,  que  les  lardons  paraissent  en  leur  entier;  ayez 
.un  moule-aspic,  dans  lequel  vous  avez  mis  prendre  de  la  gelée; 
vous  rangez  vos  côtelettes  en  couronne  en  mettant  un  croflton  de 
langue  à l’écarlate  entre  chaque  côtelette;  faites  prendre  le  tout 
avec  deux  ou  trois  cuillerées  de  gelée;  quand  vous  verrez  que  vos 
côtelettes  se  tiendront  à la  gelée,  v.ous  en  remplirez  votre  moule; 
frappez-le  de  glace;  démoulez  votre  aspic  au  moment  de  servir 
sur  le  plat,  et  mettez-y  dans  le  puits  une  blanquette  d’agneau,  avec 
des  truffes  coupées  en  lames  froides,  que -vous  aurez  préparées  d’a- 
vance. (F.) 

Côtelettes  et  Poitrine  d’ Agneau  à la  Provençale. 

Ayez  deux  poitrines  d’agneau  crues,  coupez-les  en  douze  mor- 
ceaux égaux;  parez-les  en  cœur;  placez-les  sur  un  sautoir  avec  de 
l’huile,  sel , gros  poivre,  et  un  peu  d’ail;  faites-les  cuire  tout  dou- 
cement, feu  dessus  et  dessous,  à ce  qu’ils  aient  une  couleur  bien 
jaune;  dressez-les  sur  un  plat  en  couronne;  ayez  une  douzaine  de 
gros  ognons;  eoupez-les  en  anneau  ; faites-les  frire  dans  l’huile  bien 
jaune,  et  dressez-les  dans  le  puits  de  vos  poitrines.  Servez  avec  un 
jus  de  citron;  il  se  fond  de  l’huile,  et  vos  poitrines  sont  cuites.  (F.) 

Côtelettes  d' Agneau  à la  Milanaise. 

Ayez  douze  côtelettes  d’agneau;  parez-les  à fond;  trempez-les 
dans  un  peu  d’allemande,  passez-les  avec  moitié  mie  de  pain  et 
moitié  fromage  de  parmesan;  à la  seconde  fois,  trempez  vos  côte- 
lettes dans  une  omelette;  donnez-leur  une  belle  forme  et  faites-les 
frire  sur  un  plat  dans  du  beurre  clarifié  : quand  elles  seront  cuites 
et  de  belle  couleur,  dressez-les  sur  un  plat  avec  du  macaroni  ou 
une  sauce  tomate.  (F.) 

Agneau  en  galantine. 

Ayez  un  agneau  entier;  désossez-le  , en  prenant  garde  de  faire 
aucun  trou  à la  peau  ; faites  une  farce  cuite,  de  volaille  ou  de  veau. 
( Voy.  Farce  cuite.  ) Etendez  la  peau  de  votre  agneau  sur  un  linge 
blanc  ; inettez-y  de  cette  farce  de  l’épaisseur  d’un  doigt,  garnissez- 
la  de  grands  lardons  de  lard,  et  entre  ces  lardons  placez  des  filets 
de  truffes  dans  toute  la  longueur  , des  filets  de  langue  à Pécnrlate, 
des  filets  de  pistache,  des  filets  d’amandes  douces  , des  filets  de  té- 
tine de  veau  au  quart  cuits;  convrez-les  tous  d’une  même  épaisseur 
de  farce,  et  continuez  ainsi  jusqu’à  ce  que  votre  agneau  soit  plein 
sans  être  trop  tendu  : cousez  le  cou  et  le  ventre  de  votre  agneau, 
et  lui  donnez  plus  que  possible  sa  première  forme  ; emballez-le 
dans  une  étamine  neuve  ou  serviette  que  vous  coudrez  ; attachez 
les  deux  bouts , marquez  une  braise  avec  les  os  et  les  débris  de 
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votre  agneau,  quelques  lames  de  jambon  cru  , deux  jarrets  de  veau , 
quatre  pieds  de  veau,  ail,  laurier,  sel,  carottes,  ognons  , dont  un 
piqué  de  quatre  clous  de  girofle,  et  bouquet  à assaisonner;  mouil- 
lez-le  avec  du  dégraissis  de  consommé  et  une  bouteille  de  vin  blanc; 
faites-le  partir  , retirez-le  sur  le  bord  du  fourneau  , faites-le  cuire 
doucement  pendant  trois  heures,  laissez-le  refroidir  dans  son  fond, 
retirez-le;  ensuite  le  déballer,  en  retirer  tous  les  filets,  le  dresser 
sur  le  plat;  glacez -le  avec  une  glace  un  peu  épaisse,  afin  que  votre 
gelée  puisse  tenir  : vous  aurez  fait  fondre  votre  fond  de  braise 
bien  dégraissé  , passé  à la  serviette  et  clarifié  comme  il  est  indiqué  â 
l’article  Aspic;  faites  un  cordon  de  gelée  autour  de  votre  agneau.  (F.) 

Coquilles  de  gorges  d’ Agneau. 

Faites  dégorger  vos  gorges  d’agneau  comme  celles  de  veau  ; 
faitcs-les  blanchir,  faites-les  cuire  dans  une  casserole  , avec  un 
peu  de  beurre  et  un  jus  de  citron  ; laissez-les  refroidir,  coupez-les 
en  lames  comme  pour  une  blanquette  , autant  de  champignons 
tournés  et  un  peu  de  truffes  ; faites  bouillir  un  peu  d’allemande  avec 
gros  comme  une  noix  de  glace  de  volaille  et  une  cuillerée  de  con- 
sommé ; mettez  le  tout  ensemble  , finissez  avec  un  peu  de  beurre 
lin  et  jus  de  citron;  mettez  cet  appareil  dans  vos  coquilles,  pa- 
nez-Ies  avec  un  peu  de  mie  de  pain  et  fromage  de  Parme,  mettez- 
y un  peu  de  beurre  dessus,  faites-leur  prendre  couleur  au  four 
de  campagne  : servez  chaudement. 

Vous  pouvez  vous  en  servir  pour  faire  descroquettes,  cromesqui, 
et  toute  autre  garniture  d’entrée  quelconque.  (F.) 

Cromesqui  d' Agneau. 

Cette  entrée  se  prépare  de  même  que  les  croquettes  ( V oyez 
article  Croquettes  ) d’agneau  ; la  différence  est,  quand  votre  appa- 
reil est  refroidie  , vous  la  moulez  un  peu  plus  petite;  enveloppez- 
les  d’une  barde  bien  mince  de  tétine  de  veau  cuite  chacune,  sans 
les  paner  : au  moment  de  vous  en  servir,  trempez-les  dans  une 
pâte  à frire  et  faites-les  frire  d’une  belle  couleur  : servez  avec  un 
bouquet  de  persil  frit  au  milieu.  (F.) 

DU  COCHON. 

Il  faut  éviter  d’employer  du  cochon  ladre,  c’est  un  manger  mal 
sain  , la  chair  est  parsemée  de  glandes  blanches  ou  roses;  la  diges- 
tion s’en  fuit  mal  : c’est  pour  cela  qu’on  emploie  peu  de  cochon 
dans  la  cuisine , et  qu’à  table  on  lui  fait  fort  peu  de  fête  quand  on 
en  sert. 

Boudin. 

Vous  coupez  en  dés  trente  ou  quarante  ognons,  selon  la  quantité 
de  boudin;  vous  en  ôtez  la  tête  et  la  queue,  et  vous  les  faites 
fondre  à blanc  en  les  passant  sur  le  feu  avec  du  sain  doux  ou  du 


COCHON.  191 

beurre;  quand  il  est  bien  fondu,  vous  y mettez  trois  ou  quatre 
livres  de  panne  coupée  aussi  en  dés;  vous  les  mettez  dans  quatre 
I pintes  de  sang  avec  quatre  ognons;  vous  y joignez  du  persil  et  de 
la  ciboule,  des  épices,  du  sel , du  gros  poivre,  une  pinte  de  crème  : 
vous  mêlez  le  tout  ensemble,  de  manière  que  votre  panne  ne  reste 
pas  en  pelote;  ayez  les  boyaux  que  vous  aurez  lavés,  et  vous  en- 
: tonnerez  votre  mélange  dans  vos  boyaux;  évitez  qu’il  y ait  de  Pair 
renfermé;  quand  votre  boyau  est  plein  , vous  le  ficelez  par  le  bout, 
dde  la  grandeur  que  vous  voulez;  vous  aurez  un  chaudron  plein 
ild’eau,  dont  la  chaleur  sera  à ne  pas  y tenir  le  doigt;  vous  y met- 
utrez  votre  boudin;  ne  laissez  pas  bouillir  l’eau,  pour  éviter  qu’il 
une  crève;  vous  le  tâtez,  vous  le  retirez  quand  il  commence  à être 
1 ferme,  et  lorsqu’en  le  piquant  il.  ne  sort  plus  de  sang;  ensuite 
wous  ciselez  votre  boudin  et  le  faites  griller. 

Boudin  blanc. 

Vous  coupez  des  ognons  en  très-petits  dés  ; vous  les  faites  cuire 
ccomme  les  précédents;  vous  y mettez  de  la  panne  pilée  que  vous 
nmêlez  avec  vos  ognons:  joignez-y  de  la  mie  de  pain,  que  vous 
ravez  fait  dessécher  dans  du  lait  ; prenez  les  chairs  d’une  volaille 
ecuite  à la  broche  que  vous  hachez  et  que  vous  pilez  avec  votre 
nmie  de  pain,  autant  de  mie  de  pain  que  de  volaille  et  de  pane; 
nmettez-y  unechopine  de  bonne  crème;  vous  délayez  voire  vo'aille, 
wous  y mettez  six  jaunes  d’œufs,  du  sel,  vos  épices;  vous  mêlez 
ttout  ensemble;  vous  le  versez  dans  vos  boyaux;  faites-les  cuire 
ildans  du  lait  coupé;  vous  ne  les  laissez  pas  bouillir,  pour  éviter 
qque  votre  boudin  ne  crève:  quand  il  sera  froid,  vous  le  piquerez, 
'Vous  le  ferez  griller  sur  une  feuille  de  papier  huilée  que  vous 
Emettrez  sur  le  gril  à un  feu  doux;  vous  servez  ce  boudin  pour 
(hors  d’œuvre,  l'our  cette  manière  de  faire  du  boudin,  servez-vous 
ede  lièvre,  lapereau,  faisan,  perdrix,  veau  ou  cochon. 

Saucisses. 

Vous  prendrez  la  chair  du  cochon  qui  est  trè?-peu  nerveuse; 
wous  mettrez  une  livre  de  lard  pour  une  livre  de  chair  que  vous 
i hacherez  un  peu  fin;  vous  y joindrez  du  persil,  de  la  ciboule,  un 
jpeu  d’aromates  pilés  et  un  peu  d’épices,  du  sel,  du  poivre  : mêlez 
1 bien  le  tout  ensemble,  et  vous  mettrez  votre  chair  dans  les  boyaux; 
on  peut  verser  dedans  un  verre  de  vin  de  Champagne,  du  Rhin, 
de  Madère,  de  Malvoisie,  ou  de  Constance  : cela  tient  au  goût. 

• 

Andouilles. 

Vous  faites  nettoyer  et  laver  les  boyaux  les  plus  charnus  du 
Gochon;  quand  ils  sont  bien  propres,  vous  les  laites  dégorger  pen- 
dant douze  heures;  vous  les  faites  égoutter,  vous  les  essuyez  bien, 
' vous  les  placez  dans  une  terrine  ; assaisonnez-Ies  de  sel,  de  poivre, 
d’aromates  pilés,  d’épices;  vous  les  laissez  avec  cet  assaisonne- 
ment pendant  deux  heures  ; vous  les  mettez  dans  des  boyaux  que 
vous  liez  par  le  bout,  et  vous  les  posez  dans  le  fond  du  saloir- 
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quand  vous  voulez  les  manger,  vous  .les  faites  cuire  dans  du 
bouillon,  des  racines,  un  bouquet  de  persil  et  ciboules,  un  peu 
de  thym,  du  laurier;  vous  les  laissez  refroidir  dans  leur  cuisson, 
vous  les  ciselez  et  vous  les  mettez  sur  le  gril;  servez-les  pour 
hors-d’œuvre. 

Hure  de  Cochon. 

Yous  désossez  la  tête  en  entier  ; vous  prenez  des  débris  de 
chair  de  porc  frais,  gras  et  maigre,  que  vous  mettez  avec  votre 
tête  ; vous  l’assaisonnez  de  sel,  de  poivre  en  grains,  d’aromates  pi-, 
lés  , des  quatre  épices  , de  persil  et  ciboules  hachés;  ensuite  laissez- 
la  dans  un  vase  pendant  huit  ou  dix  jours  : quand  elle  a bien  pris 
son  assaisonnement  , vous  l’cgoultez  , vous  rassemblez  tous  vos 
morceaux  en  long  dans  votre  tête,  comme  la  langue,  les  filets,  les 
morceaux  de  lard  que  vous  coupez  en  long;  vous  les  a Rangerez  de 
manière  à ce  que  votre  tête  se  trouve  remplie,  et  reprenne  sa  forme 
première  : avec  une  aiguille  à brider  et  de  la  ficelle  , vous  coudrez 
l’ouverture  par  oh  vous  l’avez  désossée  , et  vous  la  ficellerez  de  ma- 
nière qu’en  cuisant  elle  ne  sc  déforme  pas  ; vous  l’envelopperez 
dans  un  linge  blanc  que  vous  ficellerez  par  les  deux  bouts  : puis 
vous  la  mettrez  dans  la  braisière  avec  les  os  de  votre  tête,  quelques 
•couennes,  huit  feuilles  de  laurier,  sept  ou  huit  branches  de  thym, 
du  basilic  , un  fort  bouquet  de  persil  et  ciboules  , six  clous  de  giro- 
fle , une  forte  poignée  de  sel , et  quelques  débris  de  cochon  , si 
vous  en  aviez,  ou  autre  viande;  vous  mouillerez  votre  hure 
avec  l’eau  jusqu’à  ce  qu’elle  baigne  : vous  la  ferez  mijoter  huit 
ou  dix  heures  à petit  feu  ; vous  la  sonderez  avant , pour  voir  si  elle 
est  cuite  ;et,  si  votre  lardoire  a de  la  peine  à entrer,  c’est  qu’elle  ne 
l’est  pas  : quand  vous  fêterez  de  dessus  le  feu,  vous  la  laisserez  deux 
heures  dans  son  assaisonnement,  puis  vous  la  retirerez  avec  un  au- 
tre linge  blanc  ; vous  la  presserez  avec  vos  deux  mains  , toujours  en 
lui  conservant  sa  forme  , mais  seulement  pour  en  extraire  le  liquide, 
qui  y serait  resté  ; Iaissez-lq  refroidir  dans  son  linge  : quand  elle 
sera  bien  froide,  vous  la  développerez,  vous  l’approprierez,  et  vous 
la  mettrez  sur  une  serviette  ployée  et  sur  un  plat;  vous  aurez  soin 
d’ôter  les  ficelles  qui  sont  après.  On  peut  aussi  hacher  les  viandes 
qui  sont  dedans  ; mais  la  hure  est  plus  généralement  estimée  de 
cette  manière;  les  morceaux  sont  plus  entiers,  l’intérieur  plus 
marbré. 

Oreilles  de  Cochon. 

On  fait  ouire  les  oreilles  de  cochon  dans  un  assaisonnement 
comme  celui  de  la  hure  : quand  elles  sont  froides  , on  les  coupe  en 
petits  filets  que  l’on  dépose  dans  une  casserole  ; vous  coupez  en- 
suile  douze  gros  ognons  par  moitié  ; vous  ôtez  la  tête  et  la  queue  ; 
coupez-les  en  demi-cordes,  et  passez-les  dans  un  bon  morceau  de 
beurre  quand  ils  sont  bien  blonds. 

A la  Bourgeoise. 

Si  vous  n’avez  pas  de  sauce,  vous  employez  une  cuillère  à bou- 
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che  de  farine  que  vous  remuez  avec  vos  ognons  ; vous  y ajoutez  un 
demi-verre  de  vinaigre,  un  verre  de  bouillon,  du  sel,  du  gros  poi- 
, vre  ; vous  laissez  jeter  quelques  bouillons  à vos  ognons;  vous  les 
, mettez  sur  votre  émincé  d'oreilles  de  cochon  ; vous  sauterez  le  tout 
t ensemble , et  vous  le  tiendrez  chaud  sans  le  luire  bouillir  : au  mo~ 
t ment  de  servir  vous  dresserez  votre  ragoût  sur  le  plat  , avec  des 
c croûtons  alentour. 

Oreilles  de  Cochon  à la  purée  de  Lentilles. 

Vous  mettez  un  litron  de  lentilles  dans  votre  casserole;  vous  y 
j placez  les  oreilles,  après  les  avoir  bien  flambées  et  bien  nettoyées  , 
’vous  joignez  à vos  lentilles  deux  carottes , trois  ognons,  dont  un  pi- 
. qué  de  deux  clous  de  girofle  , deux  feuilles  de  laurier,  du  sel;  si 
1 vos  oreilles  ne  sortent  pas  de  la  saumure,  vous  laites  cuire  le  tout 
; ensemble;  quand  les  oreilles  sont  cuites,  vous  les  retirez  : vous  les 
1 mettez  dans  une  casserole  avec  un  peu  de  bouillon  pour  les  tenir 
chaudes,  vous  mettez  vos  lentilles  dans  une  étamine  , vous  en  ôtez 
le  bouillon,  vous  le  foulez  avec  une  cuillère  de  bois,  et  vous  pas- 
; sez  votre  puréirà  travers  l’étamine  ; vous  y ajoutez  un  peu  de  bouil- 
I Ion  si  elle  est  trop  sèche;  ensuite  vous  la  mettez  sur  le  feu  , vous  la 
1 faite  réduire  si  elle  est  trop  claire  : voyez  si  elle  est  de  bon  sel.  Au 
1 moment  de  servir  vous  égouttez  vos  oreilles,  vous  les  dressez  sur 
i le  plat,  vous  les  masquez  de  votre  purée  : on  peut  aussi  les  mettre 
à la  purée  de  pois,  de  haricots,  d’ognons,  sauce  tomate,  etc.  ( Voyez 
! l’article  que  vous  préférez.  ) Servez-les  avec  des  lentilles  entières  si 
1 vous  voulez. 

Pieds  de  Cochon  à la  Sainte-Menehould. 

Vous  entortillez  les  moitiés  de  pieds  de  cochon  avec  du  ruban  de 
I fil  large  , de  manière  qu’en  cuisant  ils  ne  puissent  pas  se  défaire  : 

’ vous  les  mettez  dans  une  casserole  avec  du  thym  , du  laurier  , des 
((carottes,  des  ognons,  des  clous  de  girofle,  un  bouquet  de  persil 
1 et  ciboules,  un  peu  de  saumure  , une  demi-bouteille  de  vin  blanc, 

! plein  deux  cuillères  à pot  de  bouillon  ou  d’eau  : il  faut  beaucoup  de 
1 mouillement  , parce  qu’il  est  nécessaire  qu’ils  restent  long-temps 
au  feu  : vous  y joignez  quelques  débris  de  viande,  si  vous  en  avez: 
i 1 ensuite  vous  les  faites  mijoter  pendant  vingt-quatre  heures  sansdis- 
i 1 continuer;  laissez-les  refroidir  dans  leur  cuisson  ; vous  les  dévelop- 

I | ptz  soigneusement , et  vous  les  laissez  jusqu’au  lendemain.  Lors- 

que vous  voulez  les  apprêter  , trempez-les  dans  du  beurre  tiède, 
assaisorinez-les  de  gros  poivre  , et  vous  les  mettez  dans  la  mie  de 

I I pain  : vous  leur  en  faites  prendre  le  plus  possible;  posez-les  ensuite 
sur  le  gril  à un  leu  doux  , et  vous  les  servirez  sans  sauce. 

Pieds  de  Cochon  aux  Truffes. 

Préparez  les  moitiés  de  pieds  , et  failes-les  cuire  dans  le  même 
assaisonnement  que  ceux  dits  à la  Sainle-i\lenehould  : vous  les  lais- 
serez mijoter  pendant  huit  heures  ; vous  les  retirerez  de  votre  cuis- 
son lorsqu’ils  seront  à moitié  froids  ; vous  développerez  vos  pieds, 
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vous  en  ôterez  les  os  , vous  ferez  une  farce  avec  des  blancs  de  vo- 
lailles cuites  à la  broche  ; hachez  et  pilez  de  la  mie  de  pain  ; dessé- 
chez dans  du  bouillon  , sur  le  feu,  de  la  tétine  de  veau  , autant  de 
pain  que  de  volaille  , autant  de  tétine  qu’il  y a de  pain  et  de  vo- 
laille, le  tout  bien  pilé  : vous  y mêlez  trois  ou  quatre  jaunes  d’œufs, 
des  truffes  hachées  , un  peu  des  quatre  épices,  du  sel , du  gros  poi- 
vre, un  peu  de* crème  : quand  votre  farce  est  finie,  vous  y mettez 
des  truffes  coupées  en  tranches;  vous  employez  votre  farce  dans 
l’intérieur  du  pied  à la  place  des  os  ; vous  couvrez  cette  farce  avec 
de  la  toilette  de  cochon  ou  de  veau  : vous  avez  soin  de  conserver  la 
forme  de  vos  pieds , vous  les  trempez  dans  le  beurre  tiède  , et  vous 
les  panez  : un  quart  d’heure  et  demi  avant  de  servir  vous  les  met- 
tez sur  le  gril  à un  feu  doux  ; ayez  attention  qu’ils  soient  grillés 
des  deux  côtés  ; vous  les  dressez  sur  le  plat  sans  sauce  : si  vous  n’a- 
xez pas  de  volaille,  vous  vous  servez  d’une  chair,  telle  que  veau, 
lapereau  , faisan,  etc. 

Foie  de  Cochon  en  fromage. 

Sur  trois  livres  de  foie  vous  mettez  deux  livres  de  lard,  une  de- 
mi-livre de  panne;  vous  hachez  le  tout  ensemble;  .vous  y ajoutez 
du  persil  et  de  la  ciboule  hachés,  du  sel,  du  poivre,  des  aromates 
pilés,  des  quatre  épices  : quand  le  tout  est  bien  haché,  vous  éten- 
dez dans  votre  casserole,  une  toilette  de  cochon,  ou  des  bardes  dé 
lard  bien  minces,  de  manière  que  votre  foie  ne  tienne  pas  après  la 
casserole;  meltez-y  épais  de  trois  doigts  de  votre  farce  et  des  lar- 
dons assaisonnés;  vous  remettez  de  la  farce  épais  encore  de  trois 
doigts,  puis  des  lardons,  ainsi  de  suite  jusqu’à  ce  que  votre  casse- 
role ou  votre  moule  soit  plein  ; vous  le  couvrirez  de  bardes  de  lard, 
et  vous  le  mettrez  au  four;  trois  heures  suffisent  pour  le  cuire  : 
iaissez-le  refroidir  dans  votre  moule  pour  le  retirer;  vous  le  ferez 
chauffer,  après  qu’il  eu  est  sorti;  vous  pouvez  le  décorer  de  sain- 
doux et  de  gelée. 

Côtelelles  de  Cochon. 

Coupez  et  parez  les  côtelettes  de  cochon  comme  si  c’étaient  des 
côtelettes  de  veau;  vous  laissez  dessus  un  demi -pouce  de  gras; 
;.platisscz-les  pour  leur  donner  une  belle  forme;  vous  les  faites  gril- 
h:r,  et  vous  servez  dessous  une  sauce  Robert,  une  sauce  tomate, 
i;u  une  sauce  aux  cornichons.  ( Voyez  la  sauce  que  vous  préférez.) 

Echine  de  Cochon. 

Vous  coupez  votre  morceau  bien  carrément;  vous  laissez  partout 
l’épaisseur  d’un  doigt  de  graisse  ; votre  carré  doit  être  bien  couvert, 
vous  ciselez  le  dessus,  c’est-à-dire,  le  gras  qui  le  couvre;  vous 
l’embrochez  : deux  heures  avant  de  servir  vous  le  mettez  au  l'eu; 
servcz-le  pour  rôt  ou  pour  entrée,,  avec  une  sauce  Robert,  une 
sauce  tomate  ou  une  sauce  piquante.  {Voyez  la  sauce  que  vous 
préférez.) 


cochon. 


Grosse  pièce. 

Vous  coupe?  votre  quartier  de  cochon  jusqu’à  la  première  côte 
près  le  rognon  ; qu’il  soit  coupé  bien  carrément,  couvert  de  sa 
couenne  que  vous  ciselez  en  losanges;  vous  passez  de  petits  atelets 
dans  les  flancs;  faites— les  joindre  jusqu’au  filet  pour  lui  conserver 
sa  forme;  vous  le  mettez  à la  broche  quatie  heures  avant, de  servir, 
parce  que  votre  cuisse  est  fort  épaisse,  et  que  le  cochon  demande 
à être  bien  cuit. 

Filet  mignon. 

Vous  levez  les  filets  mignons  dans  toute  leur  longueur;  parez-lcs, 
piquez-lesde  lard  fin  ( Voyez  la  manière  de  piquer.);  vous  les  lais- 
sez en  long,  ou  vous  les  mettez  en  gimblettes,  c’est-à-dire,  vous 
leur  donnez  une  forme  ronde  , et  les  piquez  par-dessus  ; mettez  des 
hardes  de  lard  dans  une  casserole,  quelques  tranches  de  veau,  deux 
carottes,  trois  ognons,  deux  clous  de  girofle,  un  bouquet  de  persil 
et  de  ciboules,  deux  feuilles  de  laurier,  et  vos  filets  dessus  l’assai- 
sonnement; vous  les  couvrirez  ensuite  d’un  double  rond  de  papier 
beurré;  vous  ajoutez  plein  une  petite  cuillère  à pot  de  bouillon; 
vous  la  posez  sur  le  feu  une  heure  avant  de  servir,  vous  mettez  du 
feu  sur  le  couvercle  pour  les  faire  glacer  : au  moment  de  les  man- 
ger, égouttez-les,  glacez-les;  vous  pouvez  servir  dessous  de  la  chi- 
corée, des  concombres,  une  purée  de  champignons,  unef  sauce 
tomate,  ou  une  sauce  piquante.  ( Voyez  l’article  que  vous  choisirez.) 

Queues  de  Cochon  à la  purée. 

Vous  aurez  six  queues  de  cochon  auxquelles  vous  laisserez  leur 
couenne  ; vous  les  couperez  de  huit  pouces  de  long  par  le  plus  gros 
bout;  vous  les  neltojerez  et  les  flamberez  : faitcs-les  cuire  avec  vos 
lentilles,  avec  deux  carottes,  deux  ognons,  deux  clous  de  girofle, 
une  feuille  de  laurier;  vous  arroserez  vos  lentilles  avec  du  bouillon 
ou  de  l’eau;  alors  vous  mettrez  du  sel  ; quand  vos  queues  seront 
cuites,  vous  les  mettrez  dans  une  casserole  avec  un  peu  de  bouil- 
lon : vous  passez  vos  lentilles  à l’étamine;  vous  déposez  votre  purée 
dans  une  casserole;  vous  la  faites  réduire,  si  elle  est  trop  claire  : au 
moment  de  servir  vous  dressez  vos  queues  de  cochon  sur  le  plat; 
vous  les  masquez  avec  votre  purée.  On  peut  faire  cuire  les  queues 
à part,  et  servir  des  purées  pour  entrée,  comme  celles  de  pois,  len- 
tilles, haricots,  purée  de  racines,  d’ognons,  etc. 


Rognons  de  Cochon  au  vin  de  Champagne- 

Yous  émincerez  les  rognons  ; vous  mettrez  un  morceau  de  beurre 
dans  une  casserole  que  vous  poserez  sur  un  l'eu  ardent;  vous  y met- 
trez votre  i;ognon  émincé,  du  sel,  du  poivre,  un  peu  de  muscade 
râpée,  du  persil  et  de  l’échalote,  le  tout  haché  bien  lin;  vous  sau- 
terez votre  émincé  à tout  moment , afin  qu’il  ne  s’attache  pas  ; lors- 
que votre  rognon  sera  raidi,  vous  ajouterez  plein  une  cuillère  à 
bouche  de  farine,  que  vous  remuerez  avec  votre  émincé;  vous  y 
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verserez  un  verre  de  vin  de  Champagne;  vous  retournerez  voire 
ragoût  sans  le  laisser  bouillir. 

Ce  ragoût  peut  se  mouiller  à l’eau , au  bouillon,  ou  au  vin  blanc 
quelconque  : voyez  qu’il  soit  d’un  bon  sel. 

Cochon  de  lait. 

Quand  votre  cochon  de  lait  est  tué , ayez  plein  un  chaudron  d’eau 
ohaude  où  vous  pourriez  endurer  le  doigt;  vous  y mettez  votre  co- 
chon, vous  le  frottez  avec  la  main  : si  la  soie  s’en  va,  vous  le  reti- 
rez de  l’eau  ; vous  le  frottez  fort;  vous  le  retrempez  un  instant,  et 
toujours  vous  enlevez  les  soies;  quand  il  n'en  reste  plus,  vous  le 
laites  dégorger  pendant  vingt-quatre  heures;  si  c’est  pour  le  mettre 
à la  broche,  vous  le  pendrez  et  vous  le  laisserez  sécher. 

Cochon  de  lait  farci. 

Echaudez  votre  cochon;  flambez-le  et  désossez-le  jusqu’à  la  tête,  que 
vouslaisserez  entière:  ayez  un  foie  de  veau  bien  blond  que  vous  hache- 
rez; vous  mettrez  une  livre  de  lard  pour  une  livre  de  foie;  vousy  mêlerez 
un  peu  de  sauge, un  peu  des  quatre  épices,  un  peu  d’aromates  pilés,  du 
sel,  du  gros  poivre:  quand  le  tout  sera  bien  haché,  vous  en  remplirez  le 
corps  de  votre  cochon;  vous  aurez  de  gros  lardons  que  vous  mettrez 
entourés  de  farce  dans  les  membres  et  le  long  de  l’échine  du  dos 
de  votre  cochon;  vous  le  garnirez  bien  de  cette  farce  : cousez  la 
peau  du  ventre  de  manière  qu’il  ait  sa  première  forme;  envelop- 
pez-le  d’un  linge  blanc  de  lessive,  et  frottez-le  de  citron  ; vous  met- 
trez dans  votre  serviette  un  peu  de  sauge,  quatre  feuilles  de  laurier  ; 
vous  couvrez  le  dos  de  lard,  et  vous  enveloppez  le  tout  de  linge 
blanc,  dont  vous  ficelez  les  deux  bouts;  vous  marquez  une  poêle, 
que  vous  mouillez  avec  moitié  de  bon  vin  blanc,  moitié  bouillon, 
que  vous  versez  sur  le  cochon  que  vous  tenez  dans  une  braisière  : 
failes-le  mijoter  pendant  trois  heures  et  demie  à petit  feu;  qu’il 
bouille  à peine  : quand  il  sera  cuit,  relirez-le  et  laissez-le  une  heure 
dans  sa  cuisson;  vous  le  sortez  et  vous  le  pressez  avec  ménagement: 
tâchez  de  lui  conserver  sa  forme;  laissez-le  refroidir  tout-à-fait; 
vous  le  développez,  vous  l’appropriez,  vous  mettez  une  serviette 
9ur  un  plat,  et  vous  dressez  dessus  votre  cochon  de  lait. 

Jambon  au  Naturel. 

Ayez  un  bon  jambon  de  Bayonne;  parez-le,  c’est-à-dire,  levez 
le  dessus  de  la  chair,  et , sur  les  bords  du  lard,  ce  qui  pourrait  être 
jaune;  ôtez  l’os  du  quasi;  coupez  le  bout  du  jarret,  et  mettez 
votre  jambon  tremper,  après  l’avoir  sondé  avec  une  lardoire  dans 
la  noix,  ce  qui  décidera  à le  laisser  dessaler  plus  ou  moins  de 
temps;  étant  dessalé  à son  point , enveloppez-Ie  dans  un  linge 
blanc;  arrangez-lc  dans  une  marmite  ou  braisière  proportionnée 
à sa  grosseur;  mouillez-le  avec  de  l’eau;  ajoutez  quelques  ca- 
rottes, ognons,  quatre  clous  de  girofles,  laurier,- thym,  basilic, 
ail  et  un  bouquet  de  persil;  faites-le  partir  et  cuire  ensuite  à 
petit  feu  quatre  ou  cinq  heures;  lorsque  vous  soupçonnez  qu’il 
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est  cuit,  sondez-lc  avec  la  lardoire;  si  elle  s’enfonce  facilement, 
c’est  que  sa  cuisson  est  faite  ; dénouez-Ie  ; retirez  l’os  du  mi- 
lieu, renouez  votre  linge  et  placez  votre  jambon  sur  un  plat  de 
terre  d’une  forme  un  peu  profonde,  et  laissez-le  refroidir  ainsi  ; 
étant  froid,  coupez-en  la  couenne  en  demi-cercle  autour  du 
manche;  levez-la  couenne  du  côté  du  gras;  parez-le,  et  passez-le  avec 
de  la  chapelure  passée  au  tamis;  mettez  une  serviette  sur  nn 
plat  ; dressez-le  dessus  avec  une  papillote  au  bout  du  inanche.  (F.) 

Jambon  Glacé. 

Ce  jambon  est  préparé  de  même  que  ci-dessus  : quand  il  est 
cuit  et  préparé,  on  le  fait  glacer  au  four  en  faisant  premièrement 
sécher  le  gras,  ensuite  le  glaçant  avec  une  glace  légère  à plu- 
sieurs fois.  ( F.  ) 

Jambon  aux  Épinards. 

Quand  votre  jambon  est  cuit  comme  au  naturel  et  qu’il  est 
paré,  mettez-le  sur  une  feuille  ou  sur  un  couvercle  de  casserole 
dont  la  queue  sera  recourbée;  placez-le  dans  une  casserole  assez 
grande  pour  que  votre  jambon  puisse  y entrer  facilement;  faites- 
le  mijoter  pendant  deux  heures,  avec  une  marinade  ainsi  com- 
posée : prenez  deux  carottes,  deux  ognons,  ail,  laurier,  thym  et 
persil,  le  tout  émincé  et  passé  dans  une  casserole  avec  un  mor- 
ceau de  beurre;  mouillez-îe  avec  une  bouteille  de  vin  blanc  et  une 
cuillerée  de  consommé;  quand  vos  racines  seront  à moitié  cuites, 
passez-en  le  foud  au  tamis  sur  votre  jambon;  couvrez  votre  cas- 
serole d’un  grand  couvercle  avec  du  feu  dessus,  et  faite  glacer  votre 
jambon  comme  il  est  indiqué  ci-dessus  : au  moment  de  servir,  ayez 
des  épinards  blanchis,  bien  verts;  passez-les  ati  beurre  ob  vous 
fuirez  mis  un  peu  de  sel,  muscade  et  mignonnette;  mouillez-les 
avec  deux  cuillerées  d’espagnole  réduite,  et  une  du  fond  de  votre 
jambon;  dressez  vos  épinards  sur  un  grand  plat;  égouttez  votre 
jambon,  etfaites-le  glisser  sur  les  épinards  ; mettez  qne  papillote  au 
manche,  et  servez  bien  glacé.  (F.) 

Jambon  à la  Porte  Maillot. 

Il  se  prépare  de  même  que  le  jambon  aux  épinards;  au  lieu 
d’épinards  ayez  une  garniture  de  laitues,  carottes  nouvelles  tour- 
nées, ognons  glacés,  petit  pois  et  haricots  verts  blanchis.  ( Voyez 
Garniture  é la  Flamande.)  (F.) 

Manière  de  préparer  le  Lard. 

Levez  le  lard  de  votre  cochon,  en  y laissant  le  moins  de  chair 
possible,  frotlez-lc  de  sel  fin  séché,  pijé  et  passé  au  tamis;  mettez 
lard  contre  lard  et  l’un  sur  l’autre;  posez-le  sur  une  planche  dans 
une  cave  fraîche,  sans  être  trop  humide;  remettez  du  sel  autour 
de  vos  pièces,  et  posez  une  planche  dessus;  chargez  cette  planche 
d’un  poids  assez  fort;  laissez  ce  lard  se  faire  un  mois  et  demi;  cela 
Mt  accrochez-le , cl  laissez-lc  sécher  dans  un  lieu  aéré,  sans  être 
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humide.  Qu’il  soit  ferme  et  sec,  afin  de  pouvoir  vous  en  servir 
pour  piquer.  (F.) 

Petit  Salé. 

Pre  nez  des  poitrines  de  cochon,  coupez-leâ  par  morceaux,  frot- 
tez-les  de  sel  fin  pomme  les  pièces  de  lard;  vous  y ajouterez  un 
peu  de  salpêtre,  vous  les  arrangerez  les  unes  sur  les  autres  dans  un 
pot.  Aycz^oin  de  lesbien  fouler,  pour  éviter  qu’elles  ne  prennent  le 
gofit  d’évent;  pour  prévenir  cet  inconvénient,  bouchez  les  vides  de 
sel,  recouvrez  le  vase  d’un  linge  blanc  , et  lêrmez-le  le  plus  hermé- 
tiquement possible.  Au  bout  de  huit  ou  dix  jours,  vous  pouvez  vous 
en  servir,  soit  pour  mettre  aux  choux  ou  à la  purée,  soit  pour  tout 
ce  dont  vous  aurez  besoin.  (F.) 

Saindoux. 

Quand  vous  voudrez  faire  du  saindoux,  ayez  de  la  panne  bien 
blanche;  la  plus  épaisse  est  celle  que  vous  devez  préférer  ; suppri- 
mez-en  les  peaux;  battez-la  bien  avec  un  morceau  de  bois,  mettez- 
la  dans  une  marmite  ou  casserole  , avec  un  peu  d’eau;  t'ai  tes— la  al- 
ler à petit  feu  et  bouillir  long-temps,  pour  qu’elle  soit  bien  cuite,  et 
que  le  saindoux  se  conserve;  vous  serez  assuré  qu’elle  sera  bien 
cuite  , lorsque  les  cortons  se  briseront  facilement  : laissez-la  re- 
froidir. Lorsqu’elle  ne  sera  plus  que  tiède,  passez-la  au  travers  d’un 
tamis;  et  , si  vous  voulez  la  conserver , mettez-la  dans  un  endroit 
frais.  (F.) 

Saindoux  à Socque. 

Ayez  trois  livres  de  suif  de  rognons  de  mouton  bien  blancs;  re- 
tirez-en les  peaux;  bâchez  cette  graisse  bien  fine;  faites- la  fondre 
comme  ci-dessus.  Quandeile  sera  fondue  et  aux  trois  quarts  cuite, 
ajoutez-y  six  livres  de  saindoux,  que  vous  ferez  fondre  ensemble; 
passcz-Ie  dans  un  linge  neuf  sur  mie  grande  terrine;  laissez-le  re- 
froidir en  le  fouettant  avec  un  fouet  à blanc  d’œufs;  quand  il  aura 
pris  un  peu /le  corps,  retirez  votre  fouet  et  battez  avec  deux  spa- 
tules; ajoulez-y  un  peu  de  bleu  de  Prnsse  broyé  et  deux  jus  de  ci- 
trons. Vous  vous  servirez  de  ce  saindoux  pour  modeler  un  socque, 
afin  de  servir  sous  une  galantine,  un  jambon,  etc.  Vous  pouvez  en 
faire  de  couleur  de  vert  d’épinard,  de  carmin  ou  cochenille,  sa- 
fran , etc.  ( F.  ) 

Manière  de  faire  le  Jambon. 

Selon  la  quantité  de  jambon  que  vous  voulez  avoir,  faites  line 
saumure  plus  ou  moins  considérable  , mettez  dans  le  vaisseau  où 
vous  voulez  mariner  vos  jambons,  toutes  sortes  d’herbes  odorifé- 
rantes, comme  sauge,  basilic,  thym,  laurier,  baume  et  grains  de 
genièvre,  du  sel  en  suffisante  quantité,  et  un  peu  de  salpêtre;  ajou- 
tez à ces  ingrédiens  de  la  lie  de  vin,  la  meilleure  possible,  mettez 
autant  d’eau  que.de  lie  , cl  laissez  le  tout  infuser  plusieurs  jours. 

‘ Passez  au  clair  votre  saumur,  exprimez  bien  les  herbes,  jetézuu 
peu  d’eau  sur  votre  inare,  afin  de  faire  fondre  entièrement  vôtre 
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Scl;  exprimez  vos  herbes  une  seconde  luis  ; arrangez  vos  jambons 
dans  votre  vase,  ainsi  que  les-  épaules;  versez  dessus  votre  san - 
i nWe  , laissez-les  ainsi  pendant  un  mois:  ensuite  retirez-lcs,  egout- 
les,  mettez-les  fumer  : lorsqu’ils  seront  bien  secs  et  bien  fumés, 
vous  les  conserverez  en  les  frottant  avec  moitié  vin  et  moitié 
vinaigre;  vous  les  laisserez  sécher,  afin  que  les  mouches  ne  les 
gâtent  pas.  (F.) 

Langues  de  Porcs  fumées  ou  fourrées. 

Prenez  des  langues  de  porcs,  ôtez-en  une  partie  du  cornet  , 
cchaudez-lcs  pour  leur  ôter  la  première  peau;  mettez-les  dans  un 
vase;  serrcz-les  bien  l’une  contre  l’autre,  en  les  salant  avec  du 
sel  et  un  peu  de  salpêtre;  joignez-y  du  basilic,  du  laurier,  du 
thym,  et  du  genièvre  ; posez  dessus  quelque  chose  de  lourd,  pour 
les  presser  l’une  contre  l’autre  ; couvrez  le  pot  comme  il  est  indi- 
qué au  petit  lard  ; meltez-le  de  même  dans  un  endroit  frais,  pen- 
dant huit  jours.  Au  bout  de  ce  temps,  retirez  les  langues  de  la  sau- 
mure; faites-les  égoutter;  emballez-les  dans  des  boyaux  de  cochon, 
de  bœuf  ou  de  veau,  nouez-en  les  deux  bouts,  faites-les  fumer;  et, 
lorsque  vous  voudrez  vous  en  servir,  vous  les  mettrez  cuire  dans 
de  l’eau  avec  un  peu  de  vin,  un  bouquet  de  persil,  des  ciboules, 
quelques  ognons,  du  thym,  laurier  et  basilic;  laissez-les  refroidir, 
et  servez-les.  (F.) 

Cochon  de  lait  à l' Anglaise. 

Vous  procéderez  en  tout  comme  pour  le  cochon  de  lait,  avec 
cette  différence  que  vous  le  remplirez  de  la  farce  ci-après  indiquée . 

Prenez  le  foie  de  cochon,  ôtez-en  l’amer;  hâchez-le,  pilez. -le  ; 
mettez,  dans  de  la  crème  ou  du  bouillon,  autant  de  mie  de  pain 
desséchée  que  vous  avez  de  foie  , autant  de  beurre  et  de  tétine  qu 
vous  avez  de  mie  de  pain  : pilez  le  tout  ensemble  avec  un  peu  de 
fines  herbes  passées  au  beurre  avec  une  pincée  de  petite  sauge  et  d : 
menthe  poivrée  bien  hachée;  ajoutez  deux  œufs  entiers  et  trois  jaunes; 
mêlez  bien  le  tout  ; remplissez-eri  le  corps  de  votre  cochon,  met- 
tez-le  à la  broche,  arrosez’-Ie  d’huile.  Il  est  inutile  de  faire  observer 
qu’il  faut  plus  de  cuisson.  Servez-le  avec  une  poivrade  ou 
brède  sauce.  ( Voyez  Brède  sauce.  ) (F.) 

Jambon  à la  broche  ou  au  a in  de  Madère. 

Ayez  un  jambon  de  Westphalie  ou  de  Bayonne  : parez-le,  ar 
rondissez-le , retirez  l’os  du  quasi;  cernez  la  couenne  autour  du 
manche;  mettez  le  jambon  sur  le  gril  du  côté  de  la  couenne,  jusqu’. i 
ce  que  vous  puissiez  l’enlever  facilement;  mettcz-le  dessaler,  si 
vous  croyez  que  cela  soit  nécessaire;  vous  pouvez  vous  en  assurer 
en  le  sondant  ; mettcz-le  dans  un  vase  de  terre  avec  des  tranches 
d’ognons  et  de  carottes,  du  thym  , laurier  et  coriandre  ; versez  une 
bouteille  de  vin  de  Madère  sec  ou  Kerès;  cmivrez-le  d’un  linge 
blanc,  et  fermez-le  le  plus  hermétiquement  possible;  laissez-le  ma- 
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riner  pendant  vingt-quatre  heures  dans  cet  assaisonnement;  con- 
cbez-le  sur  broche  ; hiiles-le  tourner  à feu  égal  pendant  quatre 
heures.  Vous  aurez  soin  d’envelopper  votre  jambon  de  six  doubles 
de  gros  papier  bien  enduit  avec  de  la  colle,  afin  qu’il  soit  bien 
étouffé  dans  sa  papillote,  Au  bout  de  trois  heures  de  cuisson,  vous 
ferez  un  petit  trou  à la  papillote;  et,  avec  un  entonnoir,  vous  met- 
trez votre  vin  de  Madère,  et  reboucherez  le  trou  avec  de  la  farine 
délayée  et  du  papier.  En  retirant  votre  jambon  , ayez  soin  de  ne 
pas  perdre  son  jus  que  vous  incorporerez  dans  une  espagnole  ré- 
duite. Servez  votre  jambon  bien  glacé.  (F.) 

Emincé  de  Cochon  à l’Ognon. 

Ayez  une  échinée  de  cochon  rôtie;  étant  froide,  émincez-la  en 
petits  filets , en  observant  de  retirer  les  peaux  et  nerfs  ; ayez  quinze 
gros  ognons  ; coupez-les  en  deux;  retirez-en  les  cœurs;  ciselez-les 
en  demi-anneaux;  faites  frire  bien  blond;  égouttez-les  bien;  mel- 
tez-les  cuire  dans  deux  cuillerées  de  consommé;  quand  le  tout  sera 
réduit  é glace,  ajoutez-y  quatre  cuillerées  d’espagnole  bien  réduite 
et  votre  émincé;  laissez  chauffer  au  bain-marie  jusqu’au  moment 
de  servir;  finissez  avec  deux  pains  de  beurre;  servez  avec  des  croû- 
tons autour.  (F.) 

Émincé,  sauce  poivrade. 

Ayez  une  échinée  rôtie;  émincez-la  en  escalopes  bien  égales; 
vous  avez  préparé  par  avance  une  sauce  poivrade  bien  réduite;  met- 
tez vos  escalopes  dans  votre  sauce.  Finissez  comme  ci-dessus  avec 
deux  pains  de  beurre.  (F.) 

Saucisson  de  Bologne. 

Ayez  les  deux  jambons  et  les  deux  épaules  d’un  cochon  ; levez-en 
les  chairs,  sans  y laisser  de  gras  de  toutes  vos  chairs  maigres  ; ralis- 
sez-les  avec  un  couteau,  et  retirez-en  avec  soin  tous  les  nerfs  ; 
quand  vos  chairs  sont  ainsi  préparées  de  sel,  poivre  en  grain  , co- 
riandre, girofles,  cannelles,  muscade  et  laurier,  vous  aurez  du  lard 
gras,  fait  et  sain,  que  vous  couperez  en  gros  dés;  mêlez  le  tout 
ensemble;  mettez  vos  chairs  dans  des  boyaux  de  bœuf  ; liez-lesaux 
deux  bouts;  metlez-les  dans  un  vase  avec  du  sel  salpêtre  ; couvrez- 
les  bien;  laissez-les  ainsi  pendant  huit  jours;  retirez-les;  inettez- 
lcs  égoutter;  ficelez-Ies  entre  deux  morceaux  de  bois  comme  une 
carotte  de  tabac;  mettez-les  sécher  et  fumer;  quand  ils  seront  secs, 
déficelez  les  et  frottez-les  avec  de  l’huile  et  de  la  cendre  de  sar- 
ment mêlées  ensemble;  pendez-les  dans  un  endroit  sec,  et  servez- 
vous  en.  (F.) 

Cou-de-gin  de  Mod'ene. 

Servez-vous  de  toutes  les  couennes  et  des  nerfs  qui  ont  servi  à 
faire  vos  saucissons;  il  faut  avoir  soin,  en  retirant  les  chairs  des 
deux  jambons,  de  ne  pas  endommager  les  couennes  qui  les  couvrent 
et  de  laisser  même  les  pieds,  avec  soin  d’en  retirer  les  os;  coupez 
toutes  vos  autres  couennes  et  nerfs  en  gros  dés,  et  assaisonnez  le 
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i tout  comme  les  saucissons  ; remplissez  vos  couennes  de  jambon  de 
toutes  ces  chairs;  cousez-!é$  parles  bouts  ; mettez-les  aq  sel  pen- 
dant huit  jours;  niettez-les  fumer  et  sécher;  quand  vous  voudrez 
vous  en  servir,  vous  les  ferez  dessalerpendantvingl-quatrc  heures; 
failes-les  cuire  à grande  eau  pendant  six  heures.  Servez  sur  une  ser- 
■ vielle  comine  relevée.  (F.) 

Côtelettes  de  Cochon  à la  Milanaise. 

Ayez  six  belles  côtelettes  de  porc  frais  bien  parées  ; panez-les  au 
fronwige  et  la  mie  de  pain  , comme  il  est  indiqué  aux  côtelettes  de 
veau  à la  milanaise  ( Voyez  Côteleftes  de  veau  la  milanaise.  ),  et 
servez  avec  du  macaroni  ou  sauce  tomate.  (F.) 

Filets  mignons  en  entrée  de  broche. 

Ayez  trois  filets  mignons  de  cochon  ; parez-les,  piquez-les,  faites- 
Ies  mariner  au  vinaigre  pendant  vingt-quatre  heures;  égouttez-Ies 
bien,  couchez-lcs  sur  un  alelet  en  forme  de  serpent,  mettez-les  à la 
broche  : quand  ils  seront  cuits,  glacez-les  et  servez-les  avec  une 
poivrade.  (F.) 

Escalopes  de  Filets  mignons. 

Ayez  deux  filets  mignons  de  cochon  , que  vous  parez  et  coupez 
par  lames  comme  des  petits  biftecks;  arrondissez-lcs  bien,  placez- 
les  sur  un  sautoir  avec  du  beurre  fondu,  sel  et  mignonnette  : un  mo- 
ment avant  de  servir  faites  sauter  vos  escalopes,  rctournez-les; 
dressez  vos  escalopes  en  couronne  sur  un  plat  , mettez  gros 
comme  une  noix  de  glace  dans  votre  sautoir,  deux  cuillerées  d’es- 
pagnole , deux  de  consommé  et  autant  de  poivrade  ; faites  réduire 
le  tout  ensemble  et  finissez  avec  deux  pains  de  beurre  et  jus  de  ci- 
tron ; saucez  vos  escalopes  : servez.  (F.) 

Gâteau  d' Oreilles  de  Cochon. 

Ayez  quinze  ou  dix-huit  oreilles  de  cochon;  fiambez-les,  nettoyez- 
en  le  dedans  , en  y introduisant  un  fer  presque  rouge  : cela  fait , 
lavez  bien  vos  oreilles,  grattez-les  bien,  coupez-lcs  par  la  moitié, 
mettez-les  dans  un  vase  de  terre  avec  quelques  couennes  de  laid, 
si  vous  en  avez  ; versez  dessus  une  eau  de  sel  froide  et  tirée  à 
clair,  mettez-y  delà  graine  de  genièvre,  coriandre  ,•  laurier , 
girofle  , ail  , thym  , basilic  , petite  sauge  et  une  demi  - once 
de  salpêtre  ; couvrez  cette  terrine  d'un  linge  blanc  et  mettez  dessus 
un  autre  vase  qui  la  couvre  le  plus  possible;  laissez-les  se  mariner 
Imita  dix  jours.  Ensuite  , égouttez-les  , mettez-les  cuire  dans  une 
braisière  avec  de  l’eau  , une  bouteille  devin  blanc  et  un  verre  d’eau- 
de-vie;  faites-les  cuire  ainsi  pendant  cinq  heures  : étant  plus  que 
cuites,  laissez-les  refroidir  aux  trois  quarts  dans  leur  fond  ; égoullez- 
les:  rangez  vos  oreilles  par  lits  dans  un  moule  bien  étamé,  avec 
quelques  lardons  de  langue  à l’écarlate  ; emplissez  ainsi  votre 
moule,  placez  sur  votre  moule  un  couvercle  ou  ustensile  qui  entre 
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dans  le  moule  . avec  une  forte  charge  dessus  , et  posez  bien  égale'; 
laissez-les  refroidir,  démoulez-les  et  scrvez-les  avec  de  la  gelée.  (F.) 

Boudin  d' Écrevisse. 

Ayez  un  demi-cent  de  petites  écrevisses  ; lavez-Ies  bien  à plu- 
sieurs eaux,  faites-les  cuire  avec  de  l’eau  : leur  cuisson  faite,  lais- 
sez-les refroidir,  épluchez-les , c’est-à-dire  , ôtez -en  la  chair  des 
queues  et  les  petites  pâtes,  et  supprimez  le  dedans  du  corps;  faites- 
en  sécher  toutes  les  coquilles  ; pilez-les,  faites  un  beurre  ( Voyez 
Beurre  d’écrevisses.  ) ; coupez  les  queues  en  dés,  mettez-les  dans  une 
casserole  avec  les  oeufs  que  vous  avez  retirés  de  vos  écrevisses  en 
les  épluchant;  ajoutez-y  des  blancs  de  volaille  bien  hachés,  une 
panade  à la  crème  très-desséchée  , quelques  ognons  cuits  sous  I.i 
cendre,  quelques  foies  gras  coupés  en  dés,  de  la  pane  idem  ; mc- 
Icz-y  votre  beurre  d’écrevisses  , quelques  cuillerées  de  velouté  et 
jaune  d’œuf,  des  épices  et  du  sel;  mêlez  bien  le  tout  ensemble  , en- 
tonncz-le  dans  les  boyaux  , liez  comme  les  boudins  blancs,  et  faite* 
cuire  de  même.  Servez.  (F.) 

• Boudin  de  Lapereau. 

Faites  cuire  un  lapereau  de  garenne  à la  broche  ; levez-en  les 
chairs,  supprimez-en  la  peau  cLles  nerfs;  hachez  ces  chairs  très-fin , 
joignez-y  le  foie,  ayant  eu  soin  d’en  ôter  le  fiel  ; concassez  les  car- 
casses , mettez-les  dans  une  casserole  , mouillez-les  avec  un  peu  de 
consommé,  faites-les  bouillir  pour  en  tirer  le  fumet  avec  lequel 
vous  ferez  une  panade;  pilez  vos»  chairs  et  votre  panade  ensemble  ; 
ajoutez  un  tiers  de  tétine  de  veau  ou  beurre  en  sus  , mettez-y  des 
ognons  cuits  dans  du  consommé,  et  hachés  très-menus  , six  jaunes 
d’œufs,  un  peu  de  panne  coupée  en  dés,  et  de  la  crème  réduite,  sel, 
épices  , muscade  ; et  procédez  pour  finir  comme  pour  le  boudin 
blanc.  (F.) 

Boudin  de  Faisan. 

Faites  cuire  un  faisan  à la  broche  ; levez-en  les  chairs  , suppri- 
mez-en la  peau  elles  nerfs,  hachez  ces  chairs  très-menues;  concas- 
sez les  os  dont  vous  ferez  le  même  usage  que  ci-dessus;  faites  cuire 
six  gros  ognons  dans  du  bouillon  ; assaisonnez-les  de  sel  , poivre, 
girofle,  muscade  , un  peu  de  basilic  et  persil  : ces  ognons  cuits  et 
glacés,  hachez-les  très-fin  , incorporez-y  vos  chairs  hachées,  mê- 
lez-y  votre  mie  de  pain  desséchée;  pilez  le  tout,  dèlayez-le  avec  de 
la  crème  réduite,  joignez-y  six  jaunes  d’œufs  frais  Ft  crus,  et  trois 
quarterons  de  panne  coupée  en  dés  , du  sel  et  épices  ; mettez  cet 
appareil  dans  des  boyaux.  ( Voyez  Boudin  blanc.  ) (F.) 

Cervelas  fumés. 

Selon  la  quantité  de  cervelas  que  vous  voulez  faire  , hachez  de  la 
chair  de  porc  frais,  entrelardée  avec  un  quart  de  lardon  sus;  assai- 
sonnez de  sel , poivre,  épices,  muscade,  coriandre  et  anis;  mettez 
çet  appareil  dans  des  boyaux  préparés  à cet  effet , selon  la  gros- 
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seur  que  tous  voulez  donner  à vos  cervelas  ; ficelez -en  les  deux 
bouts  et  peudez-les  à la  cheminée  pour  les  faire  fumer;  trois  jours 
après  failcs-les  cuire  dans  de  l’eau  pendant  trois  heures,  avec  un  peu 
de  sel , une  gousse  d’ail  , du  thym  , laurier  , basilic  et  un  bouquet 
, de  persil;  laissez  les  refroidir;  servcz-les  sur  une  serviette.  (F.) 

Àndoiallcs  à la  Béchamel. 

Mettez  un  morceau  de  beurre  dans  une  casserole,  avec  une 
ttranchede  jambon,  trois  échalotes,  du  persil,  une  gousse  d’ail, 

! du  thym,  du  basilic  et  du  laurier;  posez  votre  casserole  sur  un  feu 
i/loux,  et  laissez  suer  pendant  environ  un  quart  d’heure;  mouillez- 
lia  avec  une  chopïne  de  crème  ; faites-la  bouillir  et  réduire  à moi- 
ttié;  passcz-Ia  au  tamis,  inettcz-y  une  bonne  poignée  de  mie  de 
[pain,  et  faites-la  bouillir  de  nouveau,  jusqu’à  ce  que  le  pain  ait  bu 
Ile  lait;  ensuite  coupez  en  filets  de  la  poitrine  de  porc  frais,  de  la 
jpanne,  du  petit  lard  et  une  fraise  de  veau;  mêlez  ces  filets  avec 
'Votre  mie  de  pain  et  six  jaunes  d’œufs  crus,  du  sel,  du  poivre,  de 
i l’épice  et  de  la  muscade;  remplissez  des  boyaux  de  cette  compo- 
sition; et,  ayant  fermé  vos  andouilles,  faites-les  cuire  avec  moitié 
lait,  moitié  bouillon,  et  bouquet  assaisonné:  procédez  comme  il  est 
■ dit  aux  andouilles  de  cochons.  (F.) 

Andouilles  de  Bœuf. 

Prenez  chez  le  charcutier  des  robes  d’andouilles , faites-leur  pas- 
ser le  goût  de  boyaux,  comme  il  est  expliqué  pour  celle  de  cochon; 
faites  cuire  aux  trois  quarts  dans  de  l’eau,  du  gras-double,  et  des 
palais  de  bœuf;  ensuite  coupcz-les  en  filets,  et  mettez-yde  l’oguon 
coupé  de  même,  que  vous  aurez  fait  presque  cuire  dans  du  beurre; 
mêlez  le  tout  ensemble,  en  y ajoutant  six  jaunes  d’œufs  crus,  du 
sel  , du  poivre,  de  l’épice  cl  de  la  muscade  ; entonnez  cet  appareil 
dans  vos  boyaux,  ficelez-en  les  deux  bouts,  et,  apres  que  vos 
andouilles  sont  faites,  mettez-lcs  cuire  dans  du  bouillon  gras,  où 
vous  aurez  mis  une  demi -bouteille  de  vin  blanc,  un  bouquet 
assaisonné,  girofle,  poivre,  sel,  carottes  et  ognons;  laissez-les 
refroidir  dans  leur  assaisonnement;  et,  pour  les  servir,  procédez 
comme  il  est  dit  pour  les  andouilles  de  cochon. 

Vous  pouvez  vous  servir  de  langues  de  bœuf  et  de  couennes  à 
moitié  cuites. 

Andouilles  de  Fraise  de.  Peau  au 5:  l 'rudes . 

Prenez  une  fraise  de  veau;  faites-la  blanchir  et  cuire;  ensuite 
laissez-la  refroidir;  ayez  une  tétine  ou  deux,  selon  leur  grosseur; 
faites-les  cuire  comme  la  fraise;  coupez  le  tout  en  filets;  mettez- 
lcs  dans  une  terrine  avec  des  champignons  hachés,  échalotes,  persil 
et  truffes;  mettez  ces  fines  herbes  dans  une  casserole  avec  un  mor- 
ceau de  beurre  ; passez-lcs  et  mouillcz-les  avec  un  verre  de  vin  de 
Matière;  lorsque  cela  sera  réduit  à moitié,  mcltez-y  cinq  cuil- 
lerées de  velouté;  faites-Ie  réduire  de  nouveau  comme  une  sauce 
aux  fines  herbes,  mettez  - y votre  fraise,  tétine  et  six  jaune* 
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d’œufs  crus,  le  tout  assaisonné  de  sel,  poivre,  épices,  muscades  et 
truffes  en  lames;  mettez-les  dans  les  boyaux  que  vous  avez  pré- 
parés à cet  effet,  ayant  toujours  soin  qu’ils  ne  soient  pas  trop 
pleins;  liez-les  par  les  deux  bouts;  mettez-les  deux  minutes  dans 
l’eau  bouillante,  retirez-les  et  mettez-les  sous  presse  ; faites-leur 
prendre  une  belle  forme;  marquez-les  dans  une  casserole  entre 
deux  bardes  de  lard  et  quelque  lames  de  veau  et  jambon;  mouillez 
avec  un  verre  de  vin  de  Madère,  une  bouteille  de  vin  blanc,  une 
cuillère  A pot  de  consommé,  un  bouquet  assaisonné,  carottes, 
ognons,  sel,  poivre,  thym,  laurier  çt  ail;  faites-les  cuire  dou- 
cement pendant  deux  heures,  afin  qu’elles  ne  crèvent  pas;  laissez- 
les  refroidir  dans  leurs  assaisonnemens  pour  qu’elles  prennent  du 
goût;  parez-les  et  faites-les  griller  comme  les  andouilles  ordi- 
naires. (F.) 

Crépinettes  de  Foies  de  Cochon. 

Selon  la  quantité  des  crépinettes  que  vous  voulez  faire,  hachez 
du  foie  de  cochon  avec  une  fois  et  demie  autant  de  gras  ; assai- 
sonncz-les  de  sel,  poivre,  épices  et  aromates  secs;  enveloppez-les 
de  crépinettes  de  cochons;  aplatissez-les , faites-les  cuire  sur  le  gril 
à feu  modéré.  (F.) 

Boudin  de  Foies  gras. 

Ayez  deux  beaux  foies  gras  de  Strasbourg,  hachez-les;  faites 
cuire  six  ognons  dans  du  consommé  ; hachez-les  ensuite , et  mêlez- 
Jes  avec  vos  foies;  ajoutez-y  une  demi-livre  de  panne  blanchie 
coupée  en  petits  dés,  un  demi-setier  de  crème  double,  une  cho- 
pine  de  sang  de  veau,  que  vous  aurez  soin  de  manier,  comme  il  est 
dit  au  boudin  noir;  assaisonnez  le  tout  de  sel  fin,  d’épices,  et 
posez-le  sur  un  feu  doux  pour  le  faire  tiédir,  en  le  remuant 
toujours  afin  que  le  sang  ne  s’attache  point  au  (ond.  Cela  tait, 
entonnez-le  dans  les  boyaux,  faites-les  cuire  dans  du  bouillon,  et 
procédez  comme  pour  les  autres.  (F.) 

Cervelles  de  Cochon  en  crépinettes . 

Au  lieu  de  vous  servir  de  foies,  servez-vous  de  cervelles  de 
cochon  , et  procédez  - en  tout  comme  pour  les  crépinettes  de 
foies.  (F.) 

Marcassin. 

Ayez  un  jeune  sanglier  ; dépouillez-le  jusqu’aux  épaules;  coupezla 
peau  en  sorte  que  la  tête  forme  une  tête  oursin;  troussez  les  pâtes 
comme  à un  cochon  de  lait;  parez-les,  et  les  sous-noix  piquez-les. 
Faites-le  mariner  pendant  vingt-quatre  heures  au  vinaigre,  assai- 
sonnez de  thym,  basilic,  laurier,  sauge,  ail,  coriandre,  sel, 
genièvre  en  grain,  girofles,  poivre,  ognons  et  persil  ; couchez  le 
sur  la  broche;  enveloppez  la  tête  de  trois  doubles  de  papier  beurré; 
faites-le  rôtir  pendant  trois  heures;  sa  cuisson  faite  déhrochez-le, 
servez-le  sur  un  grand  plat,  saucez  d’une  bonne  poivrade. 

iY ota.  Au  lieu  de  retirer  la  peau,  vous  pouvez  l’échaudcr comme 
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un  cochon  de  lait  jusqu’aux  épaules,  et  le  mettre  à la  broche 
comme  il  est  indiqué  ci-dessus;  servez  avec  du  jus  sans  le  faire 
mariner.-  (F.) 

Moyen  de  donner  au  Cochon  domestique  le  goût  et  V apparence 

du  Sanglier. 

Si  c’est  pour  servir  entier  vous  emploierez  des  cochons  noirs 
troussés  comme  ci-dessus;  si  c’est  pour  détailler,  ayez  des 
chairs  de  cochon,  comme  côtelettes,  filets,  etc.  ; mettez-les  dans 
la  marinade  indiquée  i\  l’article  marcassin.  Ajoutez  à cette  mari- 
nade du  mélilot,  quelques  branches  de  baume  ou  de  menthe  et  du 
brou  de  noix  ( an  sujet  du  brou  de  noix,  ayez-en  dans  la  saison  , 
mettez-le  dans  un  pot  de  terre,  salez-le,  couvrez-le  bien  et  servez- 
vous-en  au  besoin  ) ; laissez  le  tout  mariner  huit  jours  ; votre 
cochon  prendra  la  couleur  et  le  goût  du  sanglier.  Pour  bien 
réussir  en  cela  il  faut  choisir  un  jeune  animal  qui  ne  soit  pas 
trop  gras  ; vous  pourrez  vous  assurer  qu’il  est  jeune  et  tendre  en 
pinçant  et  tirant  sa  couenne,  si  elle  se  déchire  facilement.  (F.) 

DU  SANGLIER. 


Hure  de  Sanglier. 

Vous  vous  servirez,  pour  arranger  votre  hure , du  même  procédé 
que  de  celui  pour  la  hure  de  cochon;  vous  aurez  bien  soin  d’en 
griller  les  soies,  et  de  bien  la  laver,  ratisser,  etc. 

Côtelettes  de  Sanglier  sautées. 

Vous  coupez  et  parez  vos  côtelettes  de  sanglier  comme  celles  de 
veau;  vous  les  mettez  dans  votre  sautoir  ou  tourtière;  vous  les 
assaisonnez  de  sel,  gros  poivre;  vous  faites  tiédir  du  beurre  que 
vous  versez  dessus;  vous  les  posez  sur  un  feu  ardent;  quand  elles 
sont  raides  d’un  côté,  vous  les  tournez  de  l’autre;  lorsqu’elles  sont 
fermes,  vous  les  dressez  en  couronnes  sur  votre  plat;-vous  mettez 
dans  une  casserole  quatre  cuillerées  à dégraisser  d’espagnole  , un 
verre  de  vin  blanc  que  vous  verserez  dans  votre  sautoir.  Pour 
détacher  la  glace  qu’ont  produite  vos  côtelettes,  vous  mettrez  ce 
vin  dans  votre  sauce,  que  vous  ferez  réduire  moitié;  vous  passe- 
rez votre  sauce  à l'étamine , et  vous  lu  verserez  sur  vos  côtelettes: 
si  vous  n’en  avez  pas,  vous  prendrez  une  cuillerée  i\  bouche,  de 
farine  que  vous  mêlerez  dans  votre  sautoir,  un  verre  de  vin  blanc, 
du  sel,  du  poivre,  un  peu  des  quatre  épices;  vous  ferez  jeter 
deux  ou  trois  bouillons  à votre  sauce,  que  vous  mettrez  sur  yos 
côtelettes. 

Filet  de  Sanglier  piqué  glacé. 

Vous  parerez  votre  filet  de  sanglier  comme  un  Tilet  d’aloyau; 
vous  le  ferez  mariner  pendant  quarante-huit  heures,  et  plus,  si 
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vous  voulez;  vous  lui  donnerez  la  forme  que  vous  voudrez;  mettez 
du  lard  dans  une  casserole,  quelques  tranches  de  sanglier,  du 
thym,  un  peu  de  sauge,  quatre  feuilles  de  laurier,  des  carottes, 
des  ognons ; posez  votre  filet  sur  cet  assaisonnement,  couvrez-le 
d’un  papier  beurré,  mettez  un  verre  de  vin  blanc,  un  verre  de 
bouillon,  an  peu  de  sel;  vous  le  faites  cuire  à feu  dessus  et  dessous 
pendant  deux  heures;  au  moment  de  servir,  vous  l’égouttez  et  le 
glacez;  dre§sez-le  sur  le  plat;  vous  servez  une  sauce  piquante  . I 
dessous;  si  vous  n’avez  pas  de  sauce,  vous  faites  un  roux  léger, 
vous  versez  le  mouillemenl  dans  lequel  a cuit  votre  filet;  vous  I 
faites  réduire  votre  sauce' à moitié;  voyez  si  elle  est  d’un  bon  sel, 
et  mettez-la  sur  votre  filet. 

Cuisse  Je  Sanglier. 

Vous  brûlez  bien  les  soies  qui  sont  après  votre  cuisse,  vous  la 
nettoyez  le  mieux  possible,  vous  la  désossez  jusqu’à  la  jointure  du  i 
manche  , vous  la  piquez  de  gros  lardons  assaisonnés  d’aromates  pi-  ; 
lés  , d’un  peu  de  sauge,  des  quatre  épices,  du  sel,  du  gros  poivre; 
quand  elle  sera  bien  piquée,  vous  garnirez  une  terrine  ou  un  baquet  ! 
avec  beaucoup  de  seî,  du  poivre  fin,  poivre  en  grains,  du  geniè- 
vre, du  thym  , du  laurier,  du  basilic,  des  ognons  coupés  en  tran- 
ches, du  persil  en  branches,  de  la  ciboule  entière  ; vous  laisserez  | 
mariner  votre  cuisse  quatre  ou  cinq  jours,  si  vous  avez  le  temps  de 
l’attendre  ; lorsque  vous  voudrez  la  faire  cuire , vous  ôterez  de  l’in- 
térieur de  votre  cuisse  les  aromates  qui  y seront,  vous  l’enveloppe- 
rez dans  un  linge  blanc , vous  la  ficellerez  comme  une  pièce  de 
bœuf,  vous  la  mettrez  dans  une  braisière  avec  la  saumure  dans  la- 
quelle elle  a mariné,  six  bouteilles  de  vin  blanc,  autant  d’eau,  six 
carottes,  six  ognons,  quatre  clous  de  girolle  , un  fort  bouquet  de 
persil  et  ciboules,  du  sel , si  vous  croyez  que  la  saumure  ne  suffise  i 
pas  pour  lui  donner  un  bon  sel  ; vous  la  ferez  mijoter  pendant  six 
heures,  vous  la  sondez  pour  vous  assurer  si  elle  est  cuite,  sinon 
vousla  faites  aller  une  heure  de  plus;  après  cela,  vous  la  laisserez 
une  demi-heure  dans  sa  cuisson  , et  vous  la  retirerez  : vous  la  lais- 
serez dans  sa  couenne;  si  vous  voulez,  vous  la  couvrirez  de  chape- 
1 ure,  ou  si  votre  cuisse  est  grasse  , vous  ôterez  la  couenne  , vous  la 
laisserez  à blanc;  glaccz-la  : tâchez  qu’elle  ait  une  belle  forme. 

Boudin  de  Sanglier. 

Aussitôt  que  le  sanglier  es^  tué  les  chasseurs  .doivent  avoir  soin 
de  le  saigner,  manier  le  sang  avec  un  peu  d’acide,  comme  vinaigre, 
citrons  ou  verjus,  et  le  mettre  dans  des  bouteilles  pour  le  porter 
au  logis.  11  se  procède  de  même  que  Je  boudin  noir.  ( Voyez 
boudin  noir.  ) (F.) 
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DU  GIBIER. 

nu  CERF. 

Le  cerf  et  fa  biclie,  le  faon  et  le  daim  s’emploient  comme  le  che- 
vreuil ; mais  on  en  fait  peu  d’usage. 

' * • 

DU  CHEVREUIL. 

C’est  une  chair  noire  qui  porte  un  goût  sauvage  , et  on  ne  l’em- 
ploie guère  que  marinée.;  il  ne  se  sert  qu’avec  des  sauces  très- 
relevées. 

Filets  de.  Chevreuil. 

Vous  levez  les  deux  filets  de  votre  chevreuil;  vous  les  parez 
connue  il  est  expliqué  au  filet  de  boeuf:  alors  vous  les  piquez  et  les 
mettez  dans  une  terrine  avec  deux  verres  de  vinaigre,  du  sel,  du 
poivre  fin,  quatre  feuilles  de  laurier,  six  clous  de  girofle,  six  ou 
huit  branches  de  thym,  quatre  ognons  coupés  en  tranches,  une  pe- 
tite poignée  de  persil  en  branches,  quelques  ciboules  entières;  vous 
les  laissez  mariner  quarante-huit  heures,  et  plus,  si  vous  en  avez  ie 
temps;  lorsque  vous  voudrez  vous  en  servir,  vous  les  retirerez  de 
votre  marinade  ; vous  aurez  soin  de  les  approprier;  vous  étendrez 
des  bardes  de  lard  dans  une  casserole,  quelques  tranches  de  che- 
vreuil, trois  carottes,  trois  ognons,  deux  clous  de  girofle,  deux 
feuilles  de  laurier,  un  peu  de  thym;  vous  arrangerez  vos  filets  eu 
colimaçons,  ou  autrement , sur  votre  assaisonnement  ; couvrez-les 
d’un  papier  beurré;  vous  verserez  dessus  une  demi-bouteille  de 
vin  blanc,  autant  de  bouillon,  un  peu  de  sel;  vous  les  ferez  mijo- 
ter, feu  dessus  et  dessous  , pendant  une  heure;  au  moment  de  ser- 
vir, vous  les  égoutterez,  vous  ôterez  la  ficelle  ou  les  brochettes  , 
s’il  y en  a;  vous  les  glacerez,  vous  les  dresserez  sur  votre  plat; 
servez  une  sauce  piquante  dessous  ; si  vous  n’en  avez  pas,  vous  fe- 
rez un  roux  léger  que  vous  arroserez  avec  le  mouillement  qui  a 
cuit  vos  filets;  vous  y mettrez,  pour  que  votre  sauce  ait  une  belle 
couleur,  un  peu  de  jus,  trois  cuillerées  à bouche  de  vinaigre,  de 
.sel,  poivre  fin;  vous  ferez  réduire  votre  sauce  à moitié,  afin  qu’elle 
prenne  du  goût  ; vous  pouvez  mettre  ces  mêmes  filets  à la  broche  , 
si  vous  ne  voulez  pas  les  braiser. 

Côtelettes  de.  Chevreuil  braisées. 

Coupez  et  parez  vos  côtelettes  comme  celles  du  mouton  ; vom- 
ies assaisonnez  de  sel,  poivre  fin;  vous  les  mettez  dans  votre  sau- 
toir; versez  dessus  du  beurre  tiède;  au  moment  de  servir  vous  les 
mettez  sur  un  feu  ardent  ; quand  elles  sont  raidies  d’un  côté,  vous 
les  tournez  de  l’autre;  vous  les  laissez  un  instant  sur  le  l'en;  lors- 
qu’elles résistentsous  le  doigt,  vous  les  retirez,  vous  avez  une  sauce 
l'tquante;  au  moment  de  servir,  vous  égouttez  yos  côtelettes,  vous 
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les  trempez  dans  voire  sauce , et  vous  les  dressez  en  couronnes  ; 
vous  versez  votre  sauce  dessous  : si  vous  n’en  avez  point,  vousôtez 
un  peu  de  beurre  de  votre  sautoir  , vous  versez  quatre  cuillerées  à 
bouche  de  vinaigre  dans  votre  Sautoir;  vous  le  faites  réduire  ; quand 
il  est  tout-ù-fait  réduit,  vous  y jetez  une  cuillerée  à bouche  de  fa- 
rine, vous  la  mêlez  avec  votre  beurre,  vous  ajoutez  plein  une  pe- 
tite cuillère  à pot  de  bouillon,  un  peu  de  sel,  poivre  fin;  un  filet  de 
vinaigre,  une  feuille  de  laurier,  vous  faites  réduire  un  peu  votre 
sauce , vous  la  passez  à l’étamine,  et  vous  vous  en  servez  pour  vos 
côtelettes. 

Quartier  de  Chevreuil. 

Vous  parez  votre  filet  et  le  cuissot  de  chevreuil , vous  le  piquez  de 
lard  fin,  vous  le  laissez  mariner  comme  les  filets  de  chevreuil  : il  , 
peut  rester  huit  jours  dans  la  marinade.  Lorsque  vous  voulez  vous 
en  servir,  vous  le  sortez  de  la  marinade,  et  vous  le  mettez  à la  bro- 
che : deux  heures  suffisent  pour  le  faire  cuire.  Au  moment  de  ser- 
vir , vous  ôtez  les  brochettes  et  les  ficelles  qui  sout  aptes;  vous  ap- 
propriez le  manche,  que  vous  enveloppez  d’un  morceaà  de  papier; 
vous  le  mettez  sur  un  plat  de  rôt,  vous  servez  une  saucière  avec  une 
sauce  piquante.  ( Voyez  Sauce  piquante.  ) 

Manière  de  préparer  un  Chevreuil. 

Ayez  un  chevreuil,  dépouillez-le  avec  soin  ; vous  n’avez  presque 
pas  besoin  de  vous  servir  de  couteau;  aussitôt  que  vous  avez  jour 
entre  la  chair  et  la  peau,  introduisez  dans  l’ouverture  votre  poing, 
ainsi  que  le  font  les  bouchers  en  dépouillant  un  mouton;  cela  fait, 
ôtez  bien  tous  les  poils  qui  ont  pu  se  détacher  de  la  peau,  et  qui  se 
colleraient  sur  les  chairs:  fendez-le  en  deux,  comme  si  c’était  un 
mouton;  pour  y réussir,  acerochez-Ie  par  une  jambe  de  derrière; 
fendez  l’os  du  quasi  au  milieu  de  la  moelle  allongée;  introduisez 
dans  la  naissance  de  cette  moelle  un  atelet  de  fer  qui  vous  servira  de 
guide,  ayaut  soin  de  l’enfoncer  à mesure  que  vous  partagez  votre 
pièce,  jusqu’au  cou;  séparez  le  cou  du  corps.  Coupez  vos  quartiers 
de  derrière  jusqu’à  la  première  côte,  c’est-à-dire  que  tout  le  filet 
mignon  reste  sur  le  quartier;  levez  ensuite  vos  épaules  comme 
celles  de  mouton  , et  séparez  la  poitrine  du  carré.  (F.) 

Côtelettes  de  Chevreuil  à la  minute  ou  sautés. 

Levez  ces  côtelettes  comme  celles  de  mouton  ; parez-Ies  Je  même 
sans  leur  laisser  aucunes  peaux;  metlez-les  sur  un  sautoir  avec  un' 
peu  de  bonne  huile,  sel,  poivre  , ail  et  laurier.  Lin  instant  avant  de 
servir  faites  sauter  vos  côtelettes:  leur  cuisson  faite,  égouttez-en 
l’huile,  le  laurier  et  l’ail;  mettez-y  un  morceau  de  glace  de  gibier; 
sautez  vos  côtelettes  dedans,  dressez-les  en  couronnes  sur  un  plat; 
ayez  une  bonne  poivrade  que  vous  mettez  houillirdans  votre  sautoir; 
ayez  soin  que  votre  sauce  soit  un  peu  épaisse,  et  finissez  avec  un 
peu  d’huile  d’olive  : saucez  et  servez.  (F.) 
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Épaules  de  Chevreuil. 

Levez  les  chairs  de  ces  épaules  par  petits  filets;  Gtez-en  la  peau  et 
les  nerfs,  piquez  ces  petits  filets;  faites-les  mariner  comme  le  quar- 
tier de  chevreuil;  faites-les  cuire  à la  broche  ou  sauter  comme  les 
côtelettes;  servez-les  avec  une  sauce  poivrade.  (F.) 

Civet  de  Chevreuil. 

Prenez  les  poitrines  d’un  chevreuil,  coupez-les  par  morceaux 
ainsi  que  le  collet  ( comme  il  est  indiqué  à l’article  Haricot  de  mou- 
ton.); passez  du  petit  lard  dans  un  morceau  de  beurre;  ensuite  égout- 
tez-lc  et  faites  un  roux  léger  avec  ce  même  beurre;  passez  vos  chairs 
avec  le  petit  lard,  jusqu’à  ce  qu’elles  soient  bien  raidies;  alors 
mouillez-les  avec  une  bouteille  de  vin  rouge  et  une  chopine  d’eau  : 
assaisonnez  ce  civet  d’un  bouquet  assaisonné  de  thym , laurier,  ail, 
sel  et  poivre;  remuez-Ie  souvent  pour  qu’il  ne  s’attache  pas;  met- 
tcz-y  des  petits  ognons  passés  dans  le  beurre , avec  des  champignons; 
dégraissez-le ; sa  cuisson  laite,  si  la  sauce  est  trop  longue,  faites-la 
réduire  à son  degré  ; qu’il  soit  d’un  bon  gofit  ; servez  avec  des  croû- 
tons de  croûtes  de  pain  coupés  en  cœur.  (F.) 

I 

Cervelles  de  Chevreuil  en  marinade. 

Levez  vos  cervelles  de  chevreuil  comme  les  cervelles  de  veau  ou 
de  mouton;  éplucliez-les , faites-les  dégorger;  faites-les  cuire  dans 
une  marinade.  Égoullez-les  et  faites-les  frire  comme  il  est  indiqué 
aux  cervelles  de  veau.  ( Voyez  cet  article.)  (F.) 

Carrés  de  Chevreuil  à la  broche. 

Ayez  deux  carrés  de  chevreuil;  supprimez-en  l’échine,  parez-en 
les  filets;  piquez-les,  meltez-les  mariner  comme  les  filets  de  che- 
vreuil; vous  couchez  sur  broche  vos  deux  carrés  en  assujettissant 
vos  filets  avec  de  petits  atelets,  et  les  côtes  les  unes  sur  les  autres,  en 
sorte  que  cela  forme  un  carré  long;  étant  cuits,  dressez-les  sur  un 
plat;  sauce  poivrade.  (F.) 

. Emincé  de  Chevreuil. 

Ayez  du  chevreuil  rôti , levez-en  toutes  les  chairs,  retirez-en  tou- 
tes les  peaux  et  nerfs,  émincez  vos  chairs  comme  une  pièce  de  six 
liards.  Vous  aurez  préparé  une  bonne  poivrade  bien  réduite,  met- 
tez vos  chairs  dedans  sans  les  laisser  bouillir;  servez  chaudement, 
et  finissez  avec  du  pain  de  beurre;  dressez  votre  émincé  sur  un  plat 
avec  des  croûtons  en  bouchons  entourés  et  masqués  avec  un  peu  de 
glace.  (F.) 

Emincé  de  Chevreuil  à l’Ognon. 

Les  chairs  se  préparent  de  même , et  Pognon  se  prépare  comme 
à l’émincé  de  cochon.  ( Voyez  cet  article.  ) (F.) 
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Escalopes  de  Chevreuil. 

i 

Levez  les  chairs  de  deux  épaules  de  chevreuil,  ôtcz-cn  les  peaux 
et  les  nerfs;  coupez  ces  petits  filets  par  escalopes  ; aplatissez-les  avec 
le  manche  du  couteau,  arrondiss'ez-les  tous  d'une  grandeur  égale. 
Placez-les  sur  un  sautoir  avec  du  beurre  fondu,  assaisonnez  de  sel 
et  gros  poivre,  un  peu  d’ail  et  laurier;  un  moment  avant  de  servir 
vous  placez  vos  escalopes  sur  un  fourneau  un  peu  ardent;  retour- 
nez-les  quand  ils  résisteront  sous  le  doigt,  ajoutez-y  le  beurre  et 
trois  cuillerées  de  poivrade  réduite,  et  un  peu  de  glace  de  gibier, 
liez  bien  le  tout  ensemble  en  le  remuant  avec  force  : servez  avec 
des  croûtons  autour.  (F.) 

Crépinettes  de  Chevreuil. 

Ayez  des  chairs  de  chevreuil  rôti,  retirez-en  les  peaux  et  les  nerfs; 
coupez  vos  chairs  en  petits, dés,  avec  autant  de  champignons,  un 
quart  de  truffes  et  de  tétine  de  veau  cuite;  mettez  le  tout  dans 
une  bonne  espagnole  bien  réduite;  ajoulez-y  deux  pains  de  beurre: 
laissez  refroidir  votre  appareil  ; faites  quinze  à dix-huit  tas  égaux 
que  vous  envelopperez  dans  do  la  crépinette  de  cochon  ; donnez-leur 
une  forme  ovale,  placez-les  sur  un  plafond  beurré;  et  un  quart 
d’heure  avant  de  servir  faites-leur  prendre  couleur  au  four;  glacez- 
les , drtssez-les  sur  un  plat;  saucez  d’une  aspic  claire  ou  sauce  lo- 
in a le  [V oyez  à leurs  articles.);  vous  pouvez  vous  servir  d’ognons  en 
place  de  champignons  et  de  truffes,  que  vous  couperez  en  dés  et 
ferez  cuire  à part. (F.) 


Hachis  de  Chevreuil. 


Ayez  des  chairs  de  chevreuil  rôti;  retirez  les  peaux  et  les  nerfs, 
hachez-les  bien  avec  de  fines  herbes  cuites.  ( / oyez  Fines  herbes.); 
mettez  le  tout  dans  une  poivrade  bien  réduite,  avec  deux  pains  de 
beurre:  servez  chaudement, sans  le  laisser  bouillir, avec  des  croûtons 
de  pains  autour.  (F.) 


DU  DAIM. 


Le  daim  et  le  cerf  ont  entre  eux  beaucoup  de  ressemblance,  quoi- 
que le  premier  soit  plus  petit.  On  ne  fait  pas  grand  cas  de  sa  chair 
en  ce  pays-ci;  cependant  je  soutiens  que  c’est  à tort,  et  qu’un 
jeune  daim  bien  gras  ne  le  cède  pas  au  chevreuil  pour  la-qualité,  i 
dès  qu’il  sera  apprêté  de  même,  excepté  néanmoins  pendant  le 
temps  du  rut.  La  femelle  et  sa  chevrette  sont  aussi  bonnes  que  le 
daim  et  le  chevreuil.  La  manière  de  procéder  à leur  égard  et  pour  le  |; 
daim  , relativement  au  service,  étant  la  même  que  celle  énoncée  ii 
à l’article  du  chevreuil,  j’indiquerai  seulement  comment  le  daim  se  | 
prépare  en  Angleterre.  (F.) 


Hanche  de  Venaison. 


Ayez  un  quartier  de  daim  couvert  de  graisse,  tel  que  peut  l’être  ;| 
un  gigot  de  mouton  ; désossez-en  le  quasi , battez-le  bien  ; poudrez- 1 
le  de  sel;  laites  une  pâle  avec  trois  livres  de  farine, dans  laquelle  vous  jj 
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mettrez  une  demi-once  de  sel , six  œufs  entiers  et  peu  d’eau  seule- 
ment, pour  que  votre  pâte  soit  extrêmement  ferme;  enveloppez-Ia 
dans  un  linge  blanc  et  humide,  laisscz-Ia  reposer  une  heure;  après, 
abaissez-la  bien  également  en  lui  donnant  l’épaisseur  d’une  pièce 
uiesix  livres;  embrochez  votre  venaison  ; enveloppez-la  entièrement 
: de  votre  abaisse  de  pâte;  pour  cela  elle  doit  être  d’un  seul  morceau; 

; sondez- la  en  mouillant  les  bords  et  les  joignant  l’un  sur  l’autre; 
cela  fait,  enveloppez  le  tout  de  fort  papier  beurré  et  bien  ficelé , ainsi 
préparée,  laites-la  cuire  à feu  bien  égal  environ  trois  heures;  la  cuis- 
son faite,  ôtez-en  le  papier,  faites  prendre  une  belle  couleur  à la 
I pâle;  après  l’avoir  débrochée,  servez-la  en  joignant  une  saucière  de 
: gelée  de  groseilles,  qu’on  appelle  en  anglais corinthd  gelée.  (F.) 

DXJ  LIÈVRE. 

Le  lièvre  des  montagnes  vaut  mieux  que  celui  de  la  plaine.  L’hi- 
ver est  le  temps  où  ils  sont  meilleurs.  On  distingue  le  levraut  d’a- 
vec le  lièvre,  par  un  petit  saillant  que  l’on  sent  à la  première  join- 
i ture  près  de  la  pâte  de  devant. 

Lièvre  en  civet. 

Vous  ferez  un  roux  où  il  y ait  plus  de  beurre  qu’on  y en  met  or- 
dinairement; quand  il  est  aux  trois  quarts  frit , v ous  y ajouterez  des 
morceaux  de  petit  lard  que  vous  faites  revenir  un  instant  dans  votre 
roux  à grand  feu  , puis  votre  lièvre  coupé  en  morceaux;  et,  quand 
ils  seront  revenus,  vous  y verserez  une  bouteille  de  vin  blanc  ou 
rouge,  cela  tient  au  goût,  ou  bien  un  verre  de  vinaigre  ; vous  finis- 
sez de  mouiller  votre  civet  avec  du  bouillon,  si  vous  en  avez,  ou 
bien  de  l’eau  : alors  vous  y mettez  le  sel , en  prenant  garde  que  votre 
petit  lard  doit  donner  du  sel  à votre  ragoût;  vous  ajoutez  du  poivre, 
deux  feuilles  de  laurier,  un  bouquet  de  persil  et  ciboules , des  cham- 
pignons; il  faut  que  votre  ragoût  soit  baigné , c’est-à-dire  que  votre 
viande  nage  dans  la  sauce  ; vous  le  faites  aller  à grand  feu  pour  que 
votre  mouillement  réduise  aux  trois  quarts;  vous  aurez  des  petits 
ognons  bien  épluchés,  tous  égaux,  que  vous  sauterez  dans  du 
beurre  à feu  chaud;  quand  ils  seront  bien  blonds,  que  votre  civet 
sera  presque  cuit,  vous  les  mettrez  dedans;  au  lu  ut  d’un  quart 
d’heure  et  demi,  vous  retirerez  votre  civet  du  feu  ; goûtez  s’il  est 
d’un  bon  sel  ; vous  le  tiendrez  sur  la  cendre  chaude  jusqu’au  moment 
de  servir. 

Sauté  de.  Filets  de  Lièvre  ou  Levraut. 

Dix  filets  suffisent  pour  faire  un  sauté;  vous  les  coupez  par  tran- 
ches plates,  vous  les  aplatissez  avec  la  lame  du  couteau;  parez-les 
en  coupant  les  angles  et  les  arrondissant  le  mieux  possible;  quand 
votre  morceau  est  paré,  vous  le  mettez  dans  le  sautoir,  ou  sur  une 
tourtière  creuse,  successivement  jusqu’à  la  fin  de  vos  filets;  vous 
les  assaisonnez  de  sel  fin  , de  gros  poivre,  un  peu  de  muscade  râpée; 
vous  y ajouterez  du  beurre  tiède  par-dessus;  au  moment  de  servir 
vous  mettrez  votre  sautoir  sur  un  feu  ardent;  vous  aurez  soin  dois 
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mouvoir  pour  détacher  vos  morceaux  de  filet  ; quand  ils  seront  rai- 
dis d’un  côté , vous  les  retournerez  de  l’autre  : il  ne  faut  qu’un  in- 
stant pour  que  votre  sauté  soit  cuit;  alors  vous  le  mettrez  dans  une 
casserole,  vous  ôterez  le  beurre  qui  est  dans  votre  sautoir,  sans  ôter 
le  jus  de  vos  filets  ; vous  y verserez  un  verre  de  vin  blanc  pour  dé- 
tacher ce  qui  est  après  le  sautoir  ; vous  y mettrez  plein  quatre  cuil- 
lères à dégraisser  d’espagnole  ( Voyez  Espagnole);  vous  ferez  ré- 
duire le  tout  à moitié,  et  vous  passerez  votre  sauce  à travers  une 
étamine  sur  votre  sauté;  vous  aurez  soin  d’égoutter  le  jus  du  filet, 
pour  que  votre  sauce  ne  se  trouve  pas  trop  claire,  car  il  faut  que 
votre  sauce  tienne  à votre  sauté;  si  vous  n’avez  pas  de  sauce,  vous 
ferez  chauffer  le  beurre  qui  est  dans  votre  sautoir;  s’il  y en  a de 
trop,  il  faut  en  ôter  moitié  : lorsque  vous  verrez  que  ce  qui  est  dans 
le  fond  du  sautoir  commence  à s’attacher,  vous  y mettrez  plein  une 
cuillère  à bouche  de  farine  que  vous  mêlerez  avec  votre  beurre  ; 
ajoutez  un  verre  de  vin  blanc,  un  verre  de  bouillon,  une  feuille  de 
laurier,  un  peu  de  thym;  vous  ferez  réduire  le  tout  à moitié,  et 
vous  passerez  votre  sauce  à l’étamine  sur  votre  sauté;  avant  de  la 
passer,  voyez  si' elle  est  de  bon  sel.  On  pourrait  aussi  faire  un  roux 
léger  dans  lequel  vous  passeriez  les  peaux  du  ventre  du  lièvre  mouil- 
lées comme  je  viens  de  le  dire,  et  assaisonnées  de  même. 

Filets  de  Lièvre  piqués. 

Quand  votre  lièvre  est  dépouillé  , vous  enfoncez  votre  couteau  le 
long  de  l’épine  du  dos,  depuis  l’épaule  jusqu’à  la  cuisse,  en  déta- 
chant le  filet;  vous  coulez  vos  doigts  entre  les  os  et  le  filet,  vous  le 
détachez  de  manière  que  le  gros  bout  du  filet  tienne  encore  à la 
cuisse;  après,  vous  mettez  le  tranchant  de  votre  couteau  du  côté 
du  tendre  filet,  et  votre  pouce  du  côté  de  la  peau  : vous  appuyez 
votre  tranchant  sur  votre  filet , afin  qu’il  vienne  rejoindre  votre  pouce 
sans  couper  la  peau  : alors  vous  faites  comme  si  vous  liriez  le  filet  à 
vous;  la  peau  nerveuse  reste,  et  votre  filet  se  trouve  détaché  et  paré 
à la  fois;  s’il  restait  encore  de  la  peau,  vous  l’ôteriez  légèrement  en 
parant  votre  filet;  vous  le  piquez  de  lard  fin,  vous  lui  donnez  la 
forme  que  vous  voulez,  soit  longue,  soit  ronde,  ou  autrement;  vous 
mettez  des  bardes  de  lard  dans  une  casserole,  quelques  tranches  de 
caroltes  , d’ognons,  un  peu  de  thym  , de  laurier;  vous  arrangez  vos 
filets  sur  cet  assaisonnement  ; trois  quarts  d’heure  suffisent  pour 
les  cuire  ; vous  mettez  plein  une  cuillère  à pot  de  consommé  ou  de  ; 
bouillon,  un  rond  de  papier  beurré;  vous  les  posez  sur  un  feu  doux; 
mettez-en  aussi  sur  le  couvercle,  pour  que  vos  filets  glacent;  au 
moment  de  servir,  vrous  les  égouttez  et  les  glacez.  On  peut  servir 
dessous  des  concombres  à la  crème,  un  sauté  de  champignons  au 
fumé  de  gibier,  une  purée  de  champignons,  une  poivrade  ou  sauce» 
piquante.  ( Voyez  l’article  que  vous  préférez.) 

Filets  de  Lièvre  marines  sautés. 

Vous  levez,  parez  et  piquez  vos  filets  comme  les  précédons  ; youî| 
les  mettez  dans  une  terrine  avec  du  sel,  du  poivre,  deux  feuilles  de 
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laurier,  du  thym,  du  persil  en  branches,  de  la  ciboule  entière  , un 
.grand  verre  de  vinaigre;  vous  pouvez  les  laisser  jusqu’à  huit  jours 
t dans  la  marinade  : le  jour  que  vous  voulez  les  servir  , vous  les  en 
ôtez,  vous  les  appropriez  , les  égouttez , vous  leur  donnez  la  forme 
c que  vous  voulez  ; mettez-les  dans  votre  sautoir,  vous  les  arrosez  de 
1 beurre  tiède  , de  manière  qu’ils  baignent  dedans  : au  moment  du 
■ service  vous  mettrez  votre  sautoir  sur  un  feu  ardent,  afin  que  vos 
1 filets  ne  suent  pas  : quand  ils  seront  raidis  d’un  côté,  vous  les  re- 
I tournerez  ; lorsque  vous  sentirez  qu’ils  sont  fermes  sous  le  doigt, 

> vous  les  retirerez  ; égouttez-les , et  dressez-les  sur  votre  plat  : vous 
• servez  une  poivrade  dessous.  ( Voyez  Poivrade.  ) 

A la  Bourgeoise. 

Si  vous  n’avez  pas  de  sauce , vous  faites  chauffer  votre  beurre 
j jusqu’à  ce  que  ce  qui  est  dans  le  sautoir  s’attache  : vous  ôtez  les 
t trois  quarts  du  beurre  , vous  y mettez  une  petite  cuillerée  à bouche 
, de  farine,  que  vous  remuez  avec  votre  beurre;  ajoutez-y  une 
j partie  des  herbes  qui  sont  dans  votre  marinade,  plein  une  cuillère 
. à pot  de  bouillon  , la  moitié  du  vinaigre  qui  a mariné  vos  filets , as- 
sez de  poivre  pour  qu’il  domine  ; vous  faites  réduire  votre  sauce  à 
i moitié,  ou  plus  si  elle  se  trouve  trop  longue:  vous  la  passez  à l’éta- 
mine dans  une  autre  casserole  : voyez  si  elle  est  de  bon  sel;  mettez-la 
sous  vos  filets. 

Lierre  à la  Saint-Denis. 

Quand  vous  avez  dépouillé  votre  lièvre,  videz-le  , et  faites-lui 
au  ventre  un  trou  le  plus  petit  possible  ; vous  lui  coupez  la  tête; 
vous  assaisonnez  des  moyens  lardons  pour  piquer  les  filets  et  les 
cuisses,  vous  les  mettez  mariner  pendant  deux  ou  trois  jours  avec 
du  sel,  du  poivre  fin,  du  persil  en  branches,  du  thym,  du  laurier, 
des  ciboules  entières  , deux  ognons  coupés  en  tranches  : quand 
vous  voulez  vous  en  servir  , vous  hachez  le  foie  bien  fin  ; mettez 
aussi  gros  de  lard  que  de  foie  , que  vous  hacherez  ensemble  ; joi- 
gnez-y un  peu  de  sel,  un  peu  d’aromates  pilés,  un  peu  de  gros  poi- 
vre ; vous  joindrez  à cette  farce  deux  fois  autant  de  farce  à quenel- 
les , que  vous  mêlerez  ensemble  ; ajoutez  trois  jaunes  d’œufs  , le 
tout  bien  mêlé  ; vous  le  mettez  dans  le  corps  du  lièvre  ; vous  cou- 
drez les  peaux  du  ventre,  afin  que  la  farce  n’en  sorte  pas;  vous  pla- 
cerez des  bardes  de  lard  dans  une  braisière  , et  votre  lièvre  dessus  ; 
vous  le  couvrirez  de  bardes  de  lards,  vous  mettrez  alentour  quel- 
ques tranches  de  veau  , deux  carottes  coupées  en  tranches , trois 
Ognons , un  bouquet  de  persil  et  ciboules  , du  thym , du  laurier , des 
clous  de  girofle  , une  bouteille  de  bon  vin  blanc  , un  peu  de  sel  ; 
vous  ferez  mijoter  votre  lièvre  pendant  deux  heures,  ou  plus  s’il  est 
dur;  au  moment  de  servir,  vous  l’égoutterez,  vous  le  glacerez, 
vous  ferez  réduire  le  mouillement  dans  lequel  a cuit  votre  lièvre  : 
quand  il  sera  presque  à glace  , vous  y verserez  plein  deux  cuillères 
à dégraisser  d’espagnole  ( V oyez  Espagnole  ) ; vous  poserez  votre 
lièvre  sur  un  plat,  et  votre  sauce  dessous  ; en  cas  qu’elle  soit  trop 
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assaisonnée,  vous  y mettriez  gros  comme  un  œuf  de  beurre  et  un 
jus  de  citron. 

, A la  Bourgeoise. 

Si  vous  n’avez  pas  d’espagnole,  vous  ferez  un  roux  léger,  que 
vous  tremperez  avec  le  mouillement  dans  lequel  aura  cuit  votre 
lièvre;  il  faut  que  votre  sauce  soit  fort  longue,  afin  de  pouvoir  la 
faire  réduire  à plus  de  moitié;  au  moment  de  la  servir,  vous  la 
passerez  à l’étamine  : voyez  si  elle  est  d’un  bon  sel.  Vous  pouvez 
envelopper  ce  lièvre  de  bardes  de  lard,  de  papier  beurré,  et  le 
mettre  à la  broche;  vous  servirez  dessous  une  poivrade.  ( Voyez 
Poivrade.  ) 

Levraut  à lu  minute. 

Vous  dépouillez  un  jeune  levraut,  vous  le  couperez  en  mor- 
ceaux, vous  ferez  fondre  un  quarteron  de  beurre,  et  vous  met- 
trez les  morceaux  dedans,  avec  du  sel,  du  poivre;  vous  mettrez 
la  casserole  sur  un  grand  feu;  vous  remuerez  les  morceaux  de 
levraut;  lorsqu’ils  seront  fermes,  et  qu’ils  résisteront  sous  le  doigt, 
vous  y mettiez  des  fines  herbes,  en  sautant  le  levraut;  mettez-y 
deux  cuillerées  à bouche  de  farine,  un  verre  de  vin  blanc,  un  peu 
de  bouillon  ou  d’eau;  au  premier  bouillon , retirez-le  du  feu;  il  est 
bon  à manger;  voyez  s’il  est  d’un  bon  sel. 

Lièvre  en  daube- 

Quand  votre  lièvre  sera  dépouillé  et  vidé , vous  le  piquerez  de 
moyens  lardons  bien  assaisonnés  d’aromates  pilés,  de  sel,  de 
poivre;  lorsque  les  cuisses  et  les  filets  seront  piqués,  vous  mettrez 
dans  une  braisière  ou  daubière  quelques  bardes  de  lard,  votre 
lièvre  dessus,  un  jarret  de  veau  coupé  en  morceaux,  que  vous 
placez  alentour;  vous  le  couvrirez  de  bardes  de  lard;  vous  ajou- 
terez un  bouquet  de  persil  et  ciboules,  trois  feuilles  de  laurier,  un 
bouquet  de  thym,  trois  carottes,  quatre  ognons , trois  clous  de 
girolle  ; vous  le  mouillerez  avec  du  bouillon. 

A la  Bourgeoise. 

Si  vous  n’aviez  pas  de  bouillon,  vous  emploiriez  de  l’eau,  du 
sel,  du  poivre;  vous  le  ferez  mijoter  pendant  deux  heures,  selon 
la  qualité  du  lièvre.  Au  moment  de  servir,  vous  l’égoutterez,  le  gla- 
cerez, et  ferez  réduire  aux  trois  quarts  le  mouillement  dans  lequel 
il  aura  cuit;  vous  le  passerez  au  tamis  de  soie;  servez-le  dessous. 

Boudin  de  Lièvre. 

Vous  levez  seulement  les  filets,  vous  en  ôtez  les  nerfs;  vous 
pilez  voire  viande;  après  cela  vous  la  passez  au  tamis  à quenelles; 
ensuite  ramassez-la  bien;  failes-en  une  boule;  vous  aurez  une 
tétine  de  veau  cuite  que  vous  hacherez,  que  vous  pilerez  et  passerez 
au  tamis  à quenelles;  vous  mettrez  de  la  mie  de  pain  bien  tendre 
trempée  dans  du  bouillon  que  vous  presserez  bien  dans  un  linge 
neuf  pour  en  extraire  le  bouillon;  pilez-la  et  passez- la  au  tamis  à 
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quenelles;  mettez  votre  mie,  votre  tétine  et  votre  chair,  toutes 
trois  à part;  vous  prendrez  autant  de  mie  de  pain  que  de  chair 
de  filet,  et  autant  de  tétine  que  de  ces  deux;  faute  de  tétine,  vous 
prenez  du  beurre  autant  que  de  mie  de  pain  et  de  chair,  c’est-ù- 
dire,  deux  fois  autant  que  de  chair;  vous  pilerez  le  tout  ensemble; 
quand  votre  farce  sera  bien  pilée,  vous  y mettrez  un  peu  d’aro- 
mate en  poudre,  un  peu  des  quatre  épices,  du  sel , du  gros  poivre, 
de  l’échalote  hachée  bien  fin,  un  peu  de  persil  bien  haché;  vous 
pilerez  bien  votre  farce;  vous  y mettrez  trois  ou  quatre  jaunes 
d’œufs  et  un  blanc,  selon  la  quantité  de  farce  que  vous  avez  , et 
jusqu’à  ce  qu’elle  soit  un  peu  molle,  de  manière  à être  maniable; 
votre  farce  finie,  vous  pouvez,  en  mettant  de  la  farine  sur  la 
table,  prendre  de  votre  farce,  la  rouler  comme  un  bout  de  boudin, 
et  la  faire  pocher  dans  l’eau  bouillante  comme  des  quenelles 
( Voyez  Quenelles.  );  Irempez-la  dans  du  beurre,  panez-la;  un 
quart  d’heure  avant  de  servir  vous  le  faites  griller  à un  feu  doux, 
en  posant  un  four  de  campagne  bien  chaud  par-dessus  , pour  lui 
faire  prendre  couleur;  vous  le  servez  sur  votre  plat  à sec;  vous 
pouvez  le  servir  sortant  d’être  poché,  en  le  glaçant  avec  un  fumé 
de  gibier  dessous. 

Pain  de  Lièvre. 

Vous  préparerez  une  farce  comme  la  précédente;  vous  pilez  bien 
votre  foie;  vous  le  passez  au  tamis  à quenelles;  quand  il  est  bien 
passé,  vous  le  ramassez  sans  en  perdre,  vous  le  mettez  dans  votre 
farce;  vous  en  mettez  presque  plein  le  moule  de  la  grandeur  que 
vous  voulez  que  soit  votre  pain;  vous  arrangez  dans  le  fond  et 
alentour  de  votre  moule  des  bardes  de  lard  bien  minces,  puis 
votre  farce  dedans;  vous  avez  de  l’eau  bouillante  dans  une  casse- 
role, vous  y mettez  votre  moule;  tâchez  que  l’eau  n’aille  pas  par- 
dessus , qu’il  s’en  faille  d’un  doigt  ; vous  ferez  mijoter  votre  eau  : 
mettez  des  bardes  de  lard  sur  votre  pain  de  lièvre  , et  un  couvercle 
à votre  casserole  avec  du  feu  dessus  ; vous  tâterez  votre  pain  au 
bout  d’une  heure  , vous  verrez  s’il  est  cuit.  Au  moment  de  servir, 
vous  le  sortez  du  moule  : glacez- le,  servez  un  fumé  de  gibier  pour 
sauce  ; si  vous  voulez,  vous  faites  un  trou  dans  le  milieu  du  pain, 
pour  y placer  des  rognons  de  lièvre  sautés  avec  du  vin  de  Champa- 
gne ou  des  filets  mignons  : cela  ne  peut  se  faire  que  dans  un  grand 
emploi  de  gibier. 

Lièvre  à la  broche. 

Quand  votre  lièvre  sera  dépouillé  et  vidé,  vous  le  ferez  revenir 
sur  un  fourneau  ardent;  il  faut  que  les  chairs  soient  un  peu  fermes  , 
pour  que  la  lardoire  entre  avec  plus  de  facilité;  quand  vous  l’ô  terez 
de  dessus  le  fourneau  , vous  tremperez  votre  main  dans  son  sang, 
et  vous  la  passerez  sur  le  dos  et  les  cuisses  ; vous  le  piquez  depuis  le 
cou  jusqu’au  bout  des  cuisses  : vous  laisserez  une  distance  d’un 
pouce  entre  les  reins  et  les  cuisses;  une  heure  do  broche  sufifitpour 
cuire  votre  lièvre;  assez  ordinairement  on  le  sert  avec  une  sauce  que 
l’on  lient  dans  une  saucière.  Pilez  le  foie  cru  avec  le  dos  de  votre 
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couteau  ; passez  un  petit  morceau  de  beurre,  un  peu  d’écha'lotes  , 
du  persil  en  branches , un  peu  de  thym , du  laurier;  vous  mettez  les 
trois  quarts  d’une  cuillerée  à bouche  de  iarine  que  vous  faites  revenir 
avec  votre  assaisonnement;  ajoutez  un  verre  de  vin  blanc  et  deux 
verres  de  bouillon,  vous  tournez  votre  sauce  jusqu’à  ce  qu’elle  bouille; 
mettez  du  sel,  du  poivre,  assez  pour  qu’il  domine  ; vous  ferez  réduire 
votre  sauce  à plus  de  moitié  : qu^nd  elle  sera  réduite,  vous  la  pas- 
serez à l’étamine  en  la  foulant  légèrement  ; vous  servirez  votre  sauce 
dans  une  saucière  à côté  de  votre  plat  de  rôt.  On  peut  mettre 
aussi  un  lièvre  à la  broche  sans  le  piquer  ; vous  le  parerez  depuis  le 
cou  jusqu’aux  cuisses. 

Levraut  en  caisse. 

Ayez  un  fort  levraut  ou  deux  petits;  coupez-les  comme  pour  un 
civet;  mettez  dans  une  casserole  un  quarteron  de  beurre,  deux  on- 
ces de  lard  râpé,  douze  échalotes  hachées,  autant  de  gros  champi- 
gnons , ou  parure  et  persil  haché  ; assaisonnez  de  sel,  poivre,  épice, 
muscade  , une  gousse  d’ail  pilée,  et  une  feuille  de  laurier;  mouillez 
le  tout  d’une  demi-bouteille  de  vin  blanc;  faites  réduire  vos  fines 
herbes  jusqu’à  ce  que  le  beurre  ressorte  ; alors  mettez  vos  morceaux 
de  lièvre  dedans;  faite  cuire  feu  dessus  et  dessous  une  demi-heure; 
retirez  votre  lièvre  sur  un  plat  de  terre  : faites  réduire  vos  fines  her- 
bes avec  deux  cuillerées  d’espagnole  réduite,  verscz-les  sur  votre 
lièvre;  laissez-le  refroidir;  quand  il  sera  froid,  vous  huilerez  six 
feuilles  de  papier,  la  première  sera  couverte  de  minces  bardes  de 
lard;  vous  placerez  votre  lièvre  dessus  en  forme  carrée,  ainsi  que 
vos  fines  herbes;  vous  recouvrirez  de  bardes  de  lard,  et  vous  l’envelop- 
perez d’une  feuille  de  papier,  de  manière  que  votre  assaisonnement 
ne  s’en  aille  pas,  puiVvous  la  recouvrirez  d’une  autre,  ainsi  de  suite, 
jusqu’à  ce  que  vos  six  feuilles  soient  employées.  Ayez  soin  que  votre 
caisse  soit  hermétiquement  fermée,  d’une  forme  bien  carrée  ; vous 
ficellerez  votre  caisse  comme  une  pièce  de  bœuf,  afin  qu’étant  sur  le 
gril  le  papier  ne  se  déploie  pas.  Une  heure  avant  de  servir  mettez-la 
sur  le  gril  à feu  doux;  prenez  garde  que  votre  papier  ne  brûle  et  que 
votre  assaisonnement  ne  sorte  du  papier;  dressez  votre  caisse  sur  un 
plat;  retirez  la  ficelle  et  la  première  feuille  ; faites  à votre  caisse  une 
petite  ouverture  carrée,  et  saucez  votre  levraut  d’une  espagnole  ré- 
duite : cette  caisse  de  levraut  est  très-commode  pour  les  parties  de 
campagne  et  de  chasse.  (F.) 

Cuisses  de  Levraut  en  papillotes. 

Ayez  huit  cuisses  de  levraut  que  vous  piquerez  de  moyens  lar- 
dons ; faites-les  cuire  comme  il  est  indiqué  à l’article  Levraut  en 
caisse  avec  de  fines  herbes;  vos  cuisses  étant  cuites,  laissez-les 
refroidir , mettez-los  en  papillotes  comme  les  côtelettes  de  Ycau. 
( Voyez  article  Côtelettes  de  veau  en  papillotes.  ) ( F.  ) 

Escalopes  de  Levraut  au  sang. 

Ayez  deux  levrauts,  dépouillcz-lcs,  vidcz-les , conscrvez-en  le 


• sang.  lovcz-cn  les  filets,  ainsi  que  les  mignons;  parez-Ies,  mettez-les 
•sur  un  sautoir  avec  du  beurre  fondu,  une  gousse  d’ail  et  une  feuille 

de  laurier  , sel  et  poivre;  faites  cuire  vos  filets  un  peu  verts;  quand 
i ils  seront  assez  cuits,  mettez-les refroidir  ; quand  ils  seront  froids  , 
i coupez-les  en  escalopes  de  la  même  grosseur  ; mettez-les  dans 
i une  casserole,  avec  une  quinzaine  de  champignons  tournés  et 
cuits;  cassez  les  os  de  la  tête  et  tous  les  débris  de  vos  levrauts  ; met- 
tez dans  une  casserole  un  demi-quarteron  de  beurre  ; faites  un  petit 
roux;  jetez  vos  débris  dedans  avec  quelques  lames  de  jambon  et 
i quelques  parures  de  veau,  deux  ognons  piqués  de  clous  de  girofle  , 
(leux  carottes,  un  bouquet  assaisonné  ; mouillez  le  tout  d’une bou- 

* teille  de  vin  rouge  et  bouillon  ; faites  bouillir  votre  sauce  comme 
i celle  d’un  civet;  vos  débris  étant  cuits,  passez  votre  sauce  à l’éta- 
mine, mettez-la  dans  une  casserole  avec  une  cuillerée  de  blond  de 
veau  ou  jus;  faites-la  dégraisser  et  réduire,  en  sorte  qu’elle  enveloppe 
vos  escalopes  ; liez  votre  sauce  avec  le  sang  de  vos  levrauts  et  un 

j pain  de  beurre;  passez-la  sur  vos  escalopes;  tenez-les  au  bain-marie 
sans  les  laisser  bouillir.  Au  moment  de  servir  dressez-les  sur  un 
plat  avec  des  croûtons  farcis  de  foie  coupés  en  losanges.  ( F.  ) 

Filets  de  Levraut  bigarrés. 

Ayez  huit  filets  de  levrauts  bien  parés  ; panez  les  quatre  plus  in- 
térieurs, et  les  quatre  autres;  bigarrez-les  avec  des  blancs  de  vo- 
laille coupés  en  demi-cercles,  c’est-à-dire,  en  ciselant  vos  filets  à 
distance  égale;  vous  y mettez  un  demi-cercle  de  blanc  de  volaille  ; 
il  faut  en  garnir  ainsi  aux  trois  quarts  de  vos  filets,  leur  donner  à 
tous  les  huit  la  forme  d’un  J,  tous  du  même  côté;  faites  griller  les 
quatre  panés,  et  les  quatre  autres,  faites  sauter  dans  du  beurre. 
Dressez  vos  filets  en  couronne,  un  pané  et  l’autre  bigarré,  ainsi  de 
suite,  avec  une  purée  de  champignons  au  milieu;  glacez  et  ser- 
vez. ( F.  ) 

Lièvre  à V Anglaise. 

Ayez  un  levraut  tendre;  dépouillez-le  sans  lui  couper  les  pâtes  ; 
au  contraire  dépouillez  - les  toutes  les  quatre  le  mieux  possible, 
laissez-lui  scs  ongles;  et,  pour  qu’il  reste  dans  son  entier,  échaudez- 
lui  les  oreilles  comme  on  échaudé  celles  d’un  cochon  de  lait;  faites- 
lui,  pour  le  vider,  une  petite  ouverture;  retirez-lui  les  poumons  et 
le  sang;  passez  votre  doigt  entre  les  quasis;  prenez  le  foie,  ôtez 
l’amer,  hachez-le  très-menu,  faites  une  panade  un  peu  desséchée 
avec  de  la  crème  ; pilez-la  avec  votre  foie  ; mettez  autant  de  beurre 
qu  il  y a de  panade  ; quatre  jaunes  d’œufs  crus,  sel,  poivre  , épices; 
coupez  un  gros  ognon  en  petits  dés,  passez-le  dans  du  beurre, 
faites  cuire  a blanc;  mettcz-le  refroidir,  et  joignez  cet  ognon  à votre 
farce;  ajoutez-y  une  pincée  de  petite  sauge  en  poudre;  remplisscz- 
en  le  corps  de  votre  levraut  ; cousez-le,  cassez-lui  les  os  des  cuisses, 
et  ramenez-lui  les  pâtes  de  derrière  sous  le  ventre,  où  vous  les 
fixerez  : donnez  l’attitude  aux  pales  de  devant,  ainsi  qw’à  la  tête  de 
votre  lièvre , comme  s’il  était  au  gîte  : mettez  à la  broche  , en  lui 
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conservant cetteposilion  ; bardez-le , enveloppez-Ie  de  papierbcurré, 
iaites-Ie  cuire  environ  cinq  quarts  d’heure;  avant  de  le  retirer  du 
feu  , ôtez  le  papier;  si  c’est  pour  servir  à des  Anglais  , suppri-  j 
mez-en  le  lard  , et  servez-le  avec  une  saucière  remplie  de  gelee  de 
groseille.  (F.) 

Filels  de.  Levraut  à la  Provençale. 

Levez  les  filets  de  deux  levrauts  ; parez-les , retirez-en  les  nerfs; 
piquez  les  de  filets  d’anchois  dessalés  et  de  lard;  versez  de  l’huile 
dans  une  casserole;  metlez-y  une  demi-gousse  d’ail,  un  peu  d’é- 
chalotes hachées,  un  peu  de  sel  et  de  gros  poivre;  passe/,  vos  filets 
dans  cette  casserole,  et  passez-les  au  feu  : lorsqu’ils  seront  cuits  , 
égouttez-les  chaudement  ; mettez  dans  votre  casserole  deux  cuille- 
rées d’espagnole,  autant  de  consommé,  une  cuillerée  à bouche  de 
vinaigre  à l’estragon;  faites  réduire  votre  sauce,  dégraissez-la , 
passez-Ia  à l’étamine;  remeltez-Ia  au  feu,  dégraissez-la  de  nou- 
veau; goôtez  si  elle  est  d’un  bon  goCil;  versez-la  dans  le  fond  du 
plat,  et  servez  vos  filels  dessus  glacés.  (F.) 

Côtelettes  de  Levraut. 

< ■ 

Prenez  les  filets  de  trois  beaux  levrauts  ; supprimez-en  les  peaux  ji 
et  les  nerfs;  coupez-les  par  morceaux  de  Fépaisseur  d’une  petite 
^côtelette  de  mouton  ; aplatissez  vos  morceaux  , parez-les , en  leur 
donnant  la  forme  d’une  côtelette;  ôtez  les  côtes  de  la  carcasse  de 
votre  lièvre;  faites-les  bouillir,  jusqu’à  ce  que  les  chairs  s’en 
détachent  facilement;  nettoyez  ces  os;  coupez-les  convenablement 
pour  en  former  vos  côtelettes  , en  enfonçant  un  d’eux  dans  chacun  ] 
de  ces  morceaux,  qui  forment  vos  côtelettes  de  levraut;  assaison- 
nez-les  de  sel  et  gros  poivre  ; panez-les  à l’anglaise.  ( Voyez  Paner 
à l’anglaise.  ) Faites-les  griller  un  quart  d’heure  avant  de  servir. 
Servez  avec  une  aspic  claire  , ou  Shuce  tomate , ou  sauce  à la  diable. 

( Voyez  à leurs  articles.  ) (F.) 

Filets  de.  Levraut  farcis  frils. 

Ayez  six  filets  de  levraut;  faites-en  trois  morceaux  de  chaque 
filet  égaux,  et  coupez  votre  filet  en  deux  et  fendant  le  gros  bout  H 
en  deux,  ce  qui  vous  fera  dix-huit  morceaux;  vous  aurez  préparé  i 
avec  vos  parures  une  farce  comme  il  est  indiqué  au  boudin  de  le-  | 
vraut.  ( Voyez  cet  article.  ) Fendez  vos  morceaux  defileten  deux, 
sans  en  séparer  les  morceaux;  battez-les  avec  le  manche  de  votre 
couteau;  assaisonnez-les  de  sel  et  gros  poivre;  étendez  votre  farce  j 
dessus,  et  donnez-leur  une  forme  ronde  de  longueur  du  doigt; 
panez-les  à deux  fois,  dont  la  dernière  à l’œuf.  Au  moment  de  servir  i 
faites-les  frire,  égouttez-les,  dressez-les  sur  un  plat;  saucez  d’une  : 
aspic  claire.  ( F.  ) 

Reins  de  Levraut  à la  Tarlare. 

4ye7,  deux  jeunes  levrauts;  dépouillcz-les,  et  videz-les ; relirez-  fj 
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en  les  poumons  et  le  sang;  coupez  les  côtes  et  les  peaux  du  ventre; 

I fonnez-en  deux  tronçons  égapx depuis  les  épaules  jusqu’aux  cuisses; 
meltez-les  revenir  dans  une  casserole  avec  un  morceau  de  beurre, 
sel  et  poi\re  , une  gousse  d’ail , une  feuille  de  laurier.  Quand  ils  se- 
1 ront  à moitié  cuits  , uieltez-Ies  refroidir  sous  presse  ; étant  froids  , 
panez-les  , faites-les  griller  Servez  avec  une  tartare.  ( Voyez  Tar- 
1 tare.  ) (F.) 

Cuisses  de.  Lièvre  sauce  poivrade. 

Ayez  quatre  culottes  de  levrauts;  metlez-les  à la -broche.  Quand 
elles  seront  cuites,  mettez-les  refroidir;  pare/  vos  cuisses,  en  retirant 
tous  les  os  des  quasis,  et  leur  donnez  une  forme  ronde , en  grattant 
le  bout  de  l’os  de  la  cuisse  : plaçez-Ies  sur  une  sauteuse,  faites-les 
chauffer  dans  une  demi-glace  sans  les  laisser  bouillir;  dressez-les 
sur  votre  plat;  mettez  dans  votre  plat  à sauter  trois  cuillerées  de 
poivrade.  Faites-la  réduire;  finissez  avec  un  pain  de  beurre  et  sau- 
cez. (F). 

Émincé  de  Lièvre  aux  Champignons. 

Ayez  six  cuisses  de  levrauts  rôties  froides;  retirez-en  les  peaux  et 
les  nerfs;  émincez  vos  chairs  le  plus  mince  possible.  Ayez  vingt 
champignons  que  vous  émincerez  de  même.  Mettez  dans  une  casse- 
role un  morceau  de  beurre  fin  et  vos  champignons,  une  demi- 
bouteille  de  vin  blanc;  faites  réduire  le  tout  à glace;  ajoutez-y  quatre 
cuillerées  d’espagnole  réduite  ; faites— le  encore  réduire;  mettez  votre 
émincé  dedans,  sans  le  laisser  bouillir,  un  jus  de  citrons;  servez 
avec  des  croûtons  autour.  ( F.  )■ 

Dü  LAPIN. 

II  y a deux  sortes  de  lapin  , le  lapin  domestique  et  le  sauvage  , 
que  l’ori  appelle  lapin  de  garenne.  Il  est  meilleur  sur  les  hauteurs  , 
surtout  dans  les  endroits  où  il  croît  du  genièvre  , du  serpolet  , du 
thym  , et  autres  aromates  : les  chairs  ont  un  meilleur  parfum  et 
sont  plus  délicates  ; l’autre  a la  chair  assez  bonne,  mais  il  faut  évi- 
ter de  forcer  sa  nourriture  en  choux.  Ce  dernier  lapin  n’est  pas 
très-bon  fraîchement  tué;  il  le  faut  un  peu  mortifier  et  aromatiser 
sa  cuisson. 

Lapin  èn  gibelotte. 

Quand  votre  lapin  est  dépouillé  et  vidé,  vous  le  coupez  en  mor- 
ceaux de  la  même  grosseur,  pour  que  les  uns  ne  soient  pas  plus 
durs  à cuire  que  les  autres  ; vous  prenez  un  quarteron  de  beilrre 
dans  une  casserole  , plein  deux  cuillères  à bouche  de  farine  ; vous 
ferez  un  roux  : quand  il  sera  bien  blond  , vous  y mettrez  revenir 
les  morceaux  de  votre  lapin  ; ajoutez-y  une  demi-bouteille  de  vin 
blanc  , environ  une  bouteille  de  bouillon  ; vous  remuerez  bien  vo- 
tre ragoût  jusqu’à  ce  qu’il  bouille  ; mettez-y  des  champignons  , du 
petit  lard  que  vous  ferez  revenir  à part  dans  une  casser»le  , un  bou- 
quet de  persil  et  ciboules  , dans  lequel  il  y aura  un  peu  de  thym  , 
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une  feuille  de  laurier  ; vous  ferez  aller  votre  ragoût  à grand  feu, 
pour  que  votre  mouilleinent  réduise  ; il  faut  un  peu  de  sel  , un  peu 
de  gros  poivre  : quand  il  sera  aux  trois  quarts  cuit,  vous  ajouterez, 
si  vous  voulez  , des  tronçons  d’anguilles  , des  petits  ognons  bien 
épluchés , au  nombre  de  trente,  que  vous  sauterez  dans  du  beurre 
sur  un  fourneau  un  peu  ardent  ; quand  ils  seront  bien  blonds  , vous 
les  mettrez  en  même  temps  que  l’anguille  : ayez  soin  de  dégraisser 
votre  ragoût  ; que  votre  sauce  ne  soit  ni  trop  , ni  trop  peu  liée  : 
voyez  si  c’est  d’un  bon  sel , retirez  votre  bouquet  et  servez  votre 
ragoût. 

Lapereau  au  blanc. 

Dépouillez  votre  lapereau  et  videz-le  ; vous  le  couperez  en  mor- 
ceaux comme  le  précédent;  vous  en  ôterez  le  foie,  le  mou;  vous 
essuierez  bien  les  morceaux,  pour  qu’il  n’y  ait  pas  de  sang; 
autrement  il  faudrait  le  faire  blanchir,  et  cela  lui  fait  perdre  de 
son  goût;  vous  prenez  un  quarteron  de  beurre  dans  une  casserole; 
faites-le  tiédir,  et  mettez  votre  lapereau  dedans;  vous  le  ferez 
revenir  au  feu  ardent;  quand  vous  verrez  que  tous  vos  morceaux 
seront  raidis,  vous  y verserez  plein  deux  cuillères  à bouche  de 
farine  que  vous  mêlerez  avec  votre  beurre  et  votre  lapin;  ajoutez 
plein  quatre  cuillères  à pot  de  bouillon  ; vous  remuerez  bien  votre 
ragoût  jusqu’à  ce  qu’il  bouille;  vous  y mettez  des  champignons 
que  vous  avez  sautés  dans  de  l’eau  et  du  citron,  un  bouquet  de 
persil  et  ciboules,  une  feuille  de  laurier,  un  peu  de  thym,  un  peu 
de  gros  poivre,  environ  une  demi-livre  de  lard  que  vous  couperez 
en  petits  morceaux,  et  que  vous  ferez  blanchir;  faites  aller  votre 
ragoût  à grand  feu,  pour  que  le  mouillement  réduise;  quand  il 
sera  aux  trois  quarts  cuit,  dégraissez-le  et  jetez-y  vingt-quatre 
petits  ognons  bien  épluchés  et  de  la  même  grosseur;  quand  votre 
ragoût  est  cuit  et  réduit,  dégraissez-le , et  mettez-y  une  liaison  de 
trois  ou  quatre  jaunes  d’œufs,  selon  la  grandeur  de  votre  ragoût; 
vous  pourrez  le  mouiller  avec  de  l’eau  ; alors  vous  y mettrez  du 
sel  : servez-le  bien  chaud. 

Lapereau  à la  minute. 

Après  avoir  dépouillé  et  vidé  votre  lapereau , vous  le  couperez 
en  morceaux  ; vous  aurez  soin  d’ôter  le  mou  ; vous  les  essuierez 
bien  pour  qu’il  n’y  reste  point  de  sang;  mettez  environ  un  quar- 
teron de  beurre  dans  votre  casserole;  quand  il  sera  un  peu  chaud, 
vous  y mettrez  votre  lapereau  avec  un  peu  d’aromates  pilés,  du 
sel , du  gros  poivre , un  peu  de  muscade  râpée  ; vous  le  ferez  aller 
à grand  feu;  quand  vos  morceaux  seront  bien  raidis,  vous  y met- 
trez un  peu  de  persil  et  échalotes  hachés  bien  fin  ; vous  le  laisserez 
encore  trois  ou  quatre  minutes  sur  le  feu;  vous  pouvez  le  servir 
sortant  de  la  casserole  : voyez  s’il  est  d’un  bon  sel  ; dix  minutes, 
ou  au  plus  un  quart  d’heure  suffisent  pour  cuire  votre  lapereau. 
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Lapereau  sauté  au  vin  de  Champagne. 

Vous  préparez  et  faites  cuire  votre  lapereau  comme  le  précédent; 
vous  y mettez  le  même  assaisonnement;  vous  y versez  une  petite 
! cuillerée  à bouche  de  farine  que  vous  mêlez  avec  votre  lapereau 
sans  le  poser ‘sur  le  feu;  mettez  aussi  plein  un  verre  de  vin  de 
Champagne;  posez  ensuite  votre  casserole  sur  le  feu;  vous  la 
remuez  pour  que  votre  ragoût  se  lie  sans  bouillir;  quand  vous  verrez 
votre  sauce  liée,  vous  servirez  votre  ragoût;  il  ne  faut  le  faire  qu’au 
moment  de  servir  ; voyez  s’il  est  d’un  bon  sel. 

Cuisses  de  Lapin  à la  purée  de  Lentilles. 

Vous  prenez  des  cuisses  de  lapin  ; huit  suffisent  pour  une  entrée; 
vous  les  désossez,  c’est-à-dire,  vous  relirez  l’os  jusqu’au  point  de 
l’avant-euisse;  tâchez  de  ne  point  couper  le  dessus;  vous  piquerez 
l’intérieur  de  vos  cuisses  avec  de  moyens  lardons  assaisonnés 
d’aromates,  de  sel  et  de  poivre;  comme  la  cuisse,  en  général,  est 
fort  sèche, il  faut  y mettre  beaucoup  de  lardons;  quand  elles  seront 
piquées,  vous  les  jetterez  deux  minutes  dans  l’eau  bouillante,  vous 
les  retirerez,  vous  les  parerez,  et  vous  mettrez  dans  une  casserole 
des  bardes  de  lard,  quelques  tranches  de  veau,  deux  carottes, 
deux  ognons , une  feuille  de  laurier,  un  peu  de  thym;  vous  les 
mettrez  sur  cet  assaisonnement,  vous  les  couvrirez  de  bardes  de 
lard,  d’un  rond  de  papier  beurré;  versez  plein  une  petite  cuillère 
à pot  de  bouillon  avec  un  peu  de  derrière  de  marmite  ; vous  les 
ferez  mijoter  pendant  deux  heures,  plus  ou  moins,  selon  que  votre 
lapin  est  tendre;  au  moment  de  servir,  vous  les  égoutterez,  vous 
les  dresserez  sur  votre  plat,  et  vous  les  masquerez  avec  une  purée 
de  lentilles.  ( Voyez  Purée  de  lentilles.  ) On  peut  servir  ces  cuisses  „ 
dans  une  terrine. 

Cuisses  de  Lapereau  en  chipolata. 

Vous  désosserez  les  cuisses  comme  les  précédentes,  vous  les  jet- 
terez dans  l’eau  bouillante  pendant  deux  minutes;  ensuite  retircz- 
les  et  parez-les  ; mettez  un  quarteron  de  beurre  dans  une  casserole, 
placez-y  vos  cuisses  ; vous  les  faites  revenir  pendant  dix  minutes  ; 
vous  versez  ensuite  une  cuillerée  et  demie  de  farine,  que  vous  mê-  < 
lez  avec  votre  beurre;  ajoutez  plein  deux  cuillères  à pot  de  bouillon 
passé  au  tamis  de  soie;  vous  tournez  votre  ragoût  jusqu’à  ce  qu’il 
bouille  ; mettez-y  des  champignons  sautés  dans  de  l’eau  et  du  jus  de 
citron,  pour  éviter  qu’ils  noircissent,  une  feuille  de  laurier,  un 
bouquet  de  persil  et  de  ciboules  ; vous  ferez  aller  votre  ragoût  à 
grand  feu , afin  qu’il  réduise  ; vous  y mettrez  du  petit  lard  que  vous 
aurez  fait  blanchir  ; quand  votre  ragoût  sera  aux  trois-quarts  cuit, 
vous  ajouterez  vingt  petits  ognons  que  vous  ferez  blanchir  ; vous 
pouvez  aussi  y mettre  quinze  marrons  qui  ne  soient  pas  de  Lyon  ; 
vous  joignez  six  saucisses,  que  vous  lierez  par  le  milieu  avec  une 
ficelle , pour  qu’elles  ne  soient  pas  trop  longues , tenez-Jes  dans  l’eau 
bouillante  pendant  cinq  minutes;  après  les  avoir  rafraîchies,  vous 


323 


GIBIER. 

les  mettrez  dans  votre  ragoût  : ayez  soin  de  bien  le  dégraisser; 
quand  il  sera  cuit , vous  ferez  une  liaison  de  quatre  jaunes  d'œufs  ; 
dressez  ensuite  vos  cuisses  sur  votre  plat  et  vos  ingrédiens  par-des- 
sus ; que  votre  ragoût  soit  d’un  bon  sel  ; vous  pouvez  servir  ce  ra- 
goût dans  une  terrine  pour  servir  de  flanc. 

Cuisses  de  Lapereau  au  soleil. 

Après  avoir  désossé  les  cuisses,  vous  les  lardez  de  très-près  de 
moyens  lardons  assaisonnés  de  sel , de  poivre  , et  d’aromates  pilés  ; 
prenez  du  beurre  dans  une  casserole,  faites -le  tiédir  et  mettez  vos 
cuisses  dedans;  vous  les  posez  sur  un  fourneau  ardent  ; vous  les  sau- 
terez pendant  dix  minutes  ; vous  y mettrez  plein  une  cuillère  à 
bouche  de  farine  et  une  cuillère  à pot  de  bouillon,  deux  à dégraisser 
de  velouté,  une  feuille  de  laurier,  quelques  champignons,  une  de- 
mi-bouteille de  vin  blanc,  un  bouquet  de  persil  et  ciboules;  vous 
ferez  aller  à grand  feu  pour  faire  réduire  votre  mouillement  ; ayez 
soin  de  dégraisser  votre  ragoût  : quand  il  sera  cuit  et  réduit,  vous 
ferez  une  liaisonde  cinq  jaunes  d’œufs  et  un  petit  morceau  de  beurre 
fin;  vous  posez  yos  deux  cuisses  sur  un  plafond  pour  refroidir;  vous 
les  arrosez  de  leur  sauce;  quand  elles  seront  froides,  vous  parerez 
l’os  de  Pavant-cuisse  , vous  les  imbiberez  bien  de  leur  sauce,  et 
vous  les  mettrez  dans  la  mie  de  pain  les  unes  après  les  autres, 
vous  les  placerez  sur  un  plafond,  vous  casserez  cinq  œufs  entiers; 
jetez  dedans  un  peu  de  sel  fin,  un  peu  de  gros  poivre  ; vous  battrez 
vos  œufs  comme  pour  une  omelette;  trempez  vos  cuisses  dedans; 
tâchez  qu’elles  en  prennent  partout;  roulez-les  dans  la  mie  de  pain; 
vous  leur  donnez  une  forme  agréable , vous  les  mettez  sur  un  pla- 
fond. Au  moment  de  servir,  vous  faites  chauffer  votre  friture  : 
quand  elle  est  chaude,  vous  mettez  vos  cuisses  dedans;  dès  qu’elles 
ont  une  belle  couleur,  vous  les  retirez  et  les  laissez  égoutter  sur  un 
linge  blanc;  ensuite  faites  frire  votre  persil,  dressez  vos  cuisses  en 
couronne,  et  vous  mettrez  votre  persil  frit  dans  le  milieu. 

Cuisses  de  Lapereau  eh  papillotes. 

Vous  désossez  les  cuisses  jusqu’au  joint  de  l’avant-cuisse;  vous 
les  piquez  de  moyens  lardons  assaisonnés  d’aromates  pilés,  de  sc*l , 
de  poivre;  vous  mettez  dix  cuisses  dans  une  casserole  avec  un  quar- 
teron de  beurre  : laissez  sur  le  feu  pendant  une  demi-heure  ; vous  y 
jetterez  du  sel , du  gros  poivre,  des  fines  herbes  préparées.  ( l' oyez 
Fines  herbes  à papillotes.  ) Vous  ferez  mijoter  le  tout  ensemble  pen- 
dant dix  minutes,  vous  poserez  vos  cuisses  sur  un  plat  avec  leur  as- 
saisonnement par-dessus  , vous  les  laisserez  refroidir:  préparez  du 
papier  pour  vos  papillotes.  ( Voyez  Côtelettes  en  papillotes  ) ; met- 
tez une  mince  barde  de  lard  dessus  et  dessous  votre  cuisse  avec  de 
son  assaisonnement;  vous  plierez  le  papier  de  manière  à ce  que 
votre  beurre  ne  sorte  pas,  vous  en  ficellerez  le  bout  : une  demi-heure 
avant  de  servir  vous  les  mettrez  sur  le  gril  â un  feu  doux  : ayez 
soin  de  les  retourner  lorsqu’un  côté  aura  de  la  couleur;  au  moment 


île  servir  vous  les  dresserez  en  couronnes  sur  votre  plat  avec  un  jus 
i clair  dessous  ou  sans  sauce. 

Cuisses  de  Lapereau  à la  Chicorée. 

Vous  désossez  les  cuisses  jusqu’au  joint,  comme  les  précédentes  ; 
npiquez-les  de  lard  fin,  assaisonnez-les  en  dedans;  vous  mettrez 
! fin  morceau  de  petit  lard  à la  place  de  l’os;  avec  une  aiguille  et 
■ du  fil  vous  rapprochez  les  chairs  et  les  assujettissez;  vous  mettez 
i dans  une  casserole  des  hardes  de  lard,  quelques  tranches  de  Veau, 
deux  carottes,  trois  ognons,  deux  feuilles  de  laurier,  un  peu 
de  thym,  vos  cuisses  par-dessus  l’assaisonnement;  vous  le  cou- 
vrirez d’un  rond  de  papier  beurré;  versez-y  plein  une  cuillère  à 
mot  de  bouillon;  faites-les  mijoter  pendant  une  heure  et  demie, 
mu  plus,  selon  la  qualité  de  votre  lapin  ; vous  aurez  soin  de 
i mettre  du  t'eu  dessous  votre  couvercle  : au  moment  de  servir,  vous 
(égoutterez  vos  cuisses;  débridez-les  et  glacez-les  : vous  poserez 
ivoire  chicorée  sur  votre  plat  et  vos  cuisses  par-dessus;  vous  pou- 
ivez  servir  dessous  des  concombres  à la  crème,  un  santé  de  cham- 
ipignons,  une  sauce  tomate,  un  fumé  de  gibier,  ou  une  sauce  à 
.glace.  (Voyez  l’article  que  vous  préférez.) 

Filets  de  Lapereaux  en  couronne. 

Il  faut  douze  filets  pour  faire  une  entrée;  vous  lèverez  vos  filets 
do  la  même  manière  qu’il  est  expliqué  aux  filets  de  lièvre  : vous 
les  piquerez  de  lard  fin  ; quand  ils  seront  piqués , vous  les  replie- 
rrez  sur  eux  en  formant  le  rond,  pour  qu’ils  se  tiennent  dans  leurs 
I formes;  vous  mettrez  dans  le  milieu  de  chaque  filet  un  ogrton  de 
lia  grosseur  nécessaire  pour  en  remplir  le  vide;  vous  l’assujettirez 
avec  de  petites  brochettes;  mettez  des  bardes  de  lard  dans  une 
i Casserole,  quelques  tranches  de  veau,  deux  carottes  coupées  en 
Itranches,  trois  ognons,  un  peu  de  thym  et  de  laurier;  vous  posez 
vos  filets  sur  cet  assaisonnement;  ajoutez  plein  une  petite  cuillère 
à pot  de  bouillon;  couvrez-les  d’un  rond  de  papier  beurré;  vous 
les  ferez  mijoter  feu  dessus  et  dessous  pendant  trois  quarts 
d’heure  : au  moment  de  servir  vous  les  égoutterez  et  les  glacerez; 
i dressez-les  ensuite  en  couronnes,  et  vous  servirez  une  sauce  à 
glace  dessous:  vous  pouvez,  faute  de  lard  ou  de  veau,  mettre 
plein  quatre  cuillères  à dégraisser  de  gelée,  et  vous  ferez  cuire 
vos  filets  avec  feu  dessus  et  dessous  un  peu  ardent;  faites  tom- 
ber ensuite  votre  mouillement  à glace  : vous  vous  en  servirez 
pour  glacer  vos  filets. 

Filets  de  Lapereaux  aux  Concombres. 

Vous  préparez  et  faites  cuire  vos  filets  comme  les  précédons; 
vous  les  égouttez  et  les  glacez,  dressez-les  en  couronnes  : vous 
mettez  vos  concombres  à la  crème  dans  le  milieu;  vous  pouvez 
aussi  y ajouter  de  la  chicorée,  une  purée  de  cardes,  une  purée 
de  champignons,  ou  une  sauce  tomate.  (Voyez  l’article  qui  vous 
eonvicul  le  mieux.  ) 
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F tlet  de  Lapereau  à la  Polignac. 

Vous  levez,  parez  et  piquez  six  filets;  vous  les  faites  cuire  comme 
les  précédens;  vous  eu  avez  six  autres  bien  parés  que  vous  ciselez 
à distance  égale,  c’est-à-dire  qu'avec  le  tranchant  d’un  couteau 
vous  faites  une  incision  dans  votre  filet:  vous  y mettez  un  demi- 
croissant  de  truffes  : il  faut  en  garnir  ainsi  tout  le  long  de  votre  filet  : 
vous  préparez  vos  six  filets  de  même,  vous  leur  donnez  la  forme 
des  autres;  ceux  piqués  doivent  être  glacés,  ceux  aux  truffes  sont 
sautés  dans  du  beurre  : au  moment  du  service,  vous  les  égouttez, 
vous  les  dressez  ensuite  en  couronnes,  un  croûton  glacé  et  un  rond 
entre;  vous  placez  dans  le  milieu  un  sauté  de  truffes  dans  un  fumé 
de  gibier.  ( Voyez  le  Sauté  et  le  Fumé.  ) 

Sauté  de  Filets  de  Lapereau  aux  Truffes. 

Vous  levez  dix  ou  douze  filets  de  lapereau  ; vous  en  ôtez  la  peau 
nerveuse  : coupez-les  en  tranches  rondes,  tputes  à peu  près  égales  : 
avec  la  lame  d’un  couteau  , vous  aplatissez  ces  tranches,  vous  en 
coupez  les  angles,  en  leur  donnant  une  forme  ronde  ou  ovale;  vous 
placez  ensuite  un  morceau  dans  votre  sautoir  ou  tourtière,  ainsi  de 
suilepour  tous  vos  filets  : quand  ils  sont  tous  parés,  arrangés,  vous 
avez  des  truffes  que  vous  épluchez  et  parez  : vous  les  coupez  en 
tranches  aussi  égales  : vous  les  mettez  sur  les  filets,  jusqu’àce  qu’ils 
en  soient  couverts  ; vous  faites  tiédir  trois  quarterons  de  beurre  que 
vous  versez  dessus  : au  moment  de  servir,  vous  mettez  votre  sauté 
sur  un  feu  ardent;  quand  vos  morceaux  sont  raidis  d’un  côté, 
vous  les  retournez  légèrement  avec  une  cuillère;  vous  placez  votre 
sautoir  de  manière  que  voire  beurre  se  sépare  du  sauté  ; quand  il 
est  égoutté,  vous  le  mettez  à l’instant  de  servir  dans  un  velouté 
réduit,  et  vous  le  pressez  sur  le  plat  ; vous  mettez  aussi  un  tour  de 
croûtons.  [Voyez  Tour  de  croûtons.  ) 

Sauté  de  Filets  de  Lapereau  ù la  Périgucux. 

Levez  et  parez  dix  filets  ; vous  en  ôterez  la  peau  nerveuse  ; vous 
couperez  vos  morceaux  d’un  pouce  et  demi  de  long;  vous  ferez  une 
incision  à distance  égale  dans  laquelle  vous  mettrez  un  demi-cercle 
de  truffes;  qu’il  y ait  six  morceaux  de  truffes  dans  chacun  de  vos 
filets.  Il  faut  faire  attentionqu’ellesentrentunpeu  avant  dans  lachair: 
quand  vos  dix  filets  seront  ainsi  apprêtés , vous  mettrez  vos  morceaux 
dans  votre  sautoir;  vous  les  assaisonnerez  de  sel  et  de  gros  poivre: 
vous  ferez  tiédir  trois  quarterons  de  beurre,  dans  lequel  vous  râ- 
perez un'pcu  de  muscade,  et  vous  le  verserez  sur  vos  filets  : au  mo- 
ment du  service  posez  votre  sautoir  sur  un  fourneau  ardent  : lors- 
que vos  filets  sont  raidis  d’un  côté,  vous  les  retournez  de  l’autre: 
ne  les  laissez  qu’un  instant.  Voyez  en  posant  le  doigt  dessus,  si  votre  • 
morceau  résiste,  il  est  cuit;  vous  pencherez  votre  sautoir  pour  que 
le  beurre  aille  dans  la  pente;  avec  une  cuillère  vous  mettrez  vos  » 
filets  sur  le  haut;  quand  ils  seront  égouttés,  vous  les  poserez  dans  a; 
une  casserole;  versez-y  un  velouté  travaillé  avec  du  fumé  de  lapin;  i< 
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liez  votre  sauce  avec  deux  jaunes  d’œufs  , et  gros  comme  la  moitié 
d’un  œuf  de  beurre,  que  vous  Ferez  fondre  en  liant  votre  Saune;  vous 
la  passerez  à l’étamine  sur  vos  filets,  vous  les  remuerez  et  les  dres- 
serez tout  de  suite  sur  votre  plat,  pour  que  votre  sauce  ne  lâche  pas  : 
voyez  si  elle  est  de  bon  sel,  et  mettez  des  croûtons  alentour  du 
plat. 

Sauté  de  Lapereau  à la  Reine. 

Vous  levez  et  parez  vos  filets;  ayez  soin  d’ôler  la  peau  nerveuse; 
vous  les  couperez  en  morceaux  d’un  pouce  et  demi,  tous  de  la  mê- 
me longueur;  vous  les  arrangerez  dans  votre  sautoir;  joignez-y  du 
sel,  du  gros  poivre,  poudrez-les  de  persil  haché  bien  fin  et  de  la  ci- 
boule qui  ait  été  lavée  après  avoir  été  hachée  ; ensuite  faites  tiédir 
du  beurre  que  vous  verserez  sur  vos  morceaux  de  filets  : au  moment 
de  servir,  vous  mettez  votre  sautoir  sur  un  feu  ardent;  quand  vos 
filets  sont  cuits  d’un  côté  , vous  les  retournez  de  l’autre  ; vous  posez 
les  doigts  dessus  : s’ils  ne  sont  point  mous,  vos  filets  sont  cuits; 
vous  avez  un  velouté  travaillé  à l’essence  de  gibier,  dans  lequel,  au 
moment  de  servir,  vous  mettez  vos  filets,  avec  gros  comme  la  moi- 
tié d’un  œuf  de  beurre;  vous  agitez  le  tout  ensemble,  et  le  servez 
sur  votre  plat  avec  des  croûtons  alentour.  ( Voyez  Velouté  et  Fumé 
de  gibier.  ) 

Filets  de  Lapereau  en  cartouches. 

Levez  et  parez  vos  filets;  mettez  ensuite  dans  une  casserole  gros 
comme  un  œuf  de  lard  râpé,  gros  comme  deux  œufs  de  beurre, 

Îilein  quatre  cuillères  à bouche  de  bonne  huile;  vous  ferez  chauffer 
e tout,  et  vous  y verserez  plein  trois  cuillères  à bouche  de  cham- 
pignons hachés  bien  fin  et  bien  pressés  dans  un  linge  : vous  les  fe- 
rez revenir  pendant  quinze  minutes  dans  le  lard,  le  beurre  et  J’ixuile; 
vous  y mettrez  ensuite  plein  une  cuillère  d’échalotes  aussi  bien 
hachées  et  lavées  pour  en  éviter  l’âcreté;  faites-les  revenir  un  in- 
stant; après  vous  y mettrez  plein  une  cuillère  de  persil  bien  fin  et 
lavé;  vous  remuerez  le  tout  ensemble  sur  le  feu  ; vous  couperez  vos 
filets  en  deux,  et  vous  les  verserez  dans  cet  assaisonnement  avec  du 
sel,  du  gros  poivre  , un  peu  d’aromates  pilés;  vous  les  laisserez  rai- 
dir; après  vous  les  mettrez  refroidir  sur  un  plat;  coupez  des  papiers 
de  manière  que  chacun  puisse  envelopper  en  entier  un  morceau  de 
filet;  vous  graisserez  d’un  peu  d’huile  chaque  morceau  de  papier, 
et  vous  l’étendrez  : ayez  une  barde  de  lard  bien  fine  que  vous  met- 
trez dessus,  puis  un  morceau  de  filet  avec  son  assaisonnement  : vous 
l’envelopperez  dans  votre  papier,  de  manière  que  cela  forme  une 
cartouche;  ensuite  vous  fermerez  bien  votre  papier  par  les  deux 
bouts,  pour  éviter  que  l’assaisonnement  n’eu  sorte:  un  moment 
avant  de  servir,  vous  les  poserez  sur  le  gril  à un  feu  un  peu  chaud. 
Ne  les  quittez  pas,  de  crainte  qu’ils  ne  prennent  trop  couleur;  il 
faut  les  retourner  souvent  : vous  les  dresserez  comme  un  paquet  de 
cartouches;  servez-les  à sec,  ou  avec  uu  jus  clair  dessous. 
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Sauté  de  Filets  de  Lapereau  aux  Champignons. 

Vous  levez  et  parez  vos  filets;  vous  les  émincez  et  les  parezcomme  L 
il  est  dit  [V  oyez  Sauté  de  filets  aux  truffes.)  ; arrangez-les  dans  votre 
sautoir  ; saupou  rezavec  un  peu  de  sel,  un  peu  de  gros  poivre,  un 
peu  de  persil  haché  bien  fin  et  lavé;  mettez-y  environ  trois  quarte- 
rons de  beurre  que  vous  ferez  tiédir  ; vous  tournez  des  champi- 
gnons que  vous  émincez  ; vous  les  sautez  dans  du  beurre,  vous  les 
mettez  dans  du  velouté  travaillé  à l’essence  de  gibier  : si  vous  n’en 
avez  pas,  vous  verserez  plein  une  cuillère  à bouche  de  farine  dans 
votre  beurre  et  vos  champignons,  vous  remuerez  le  tout  ensemble; 
ajoutez  plein  une  cuillère  à pot  de  bouillon  passé  au  tamis  de  soie, 
une  feuille  de  laurier;  vous  ferez  réduire  votre  sauce:  au  moment 
de  servir,  vous  posez  votre  sautoir  sur  un  feti  ardent;  vous  faites 
raidir  vos  filets , vous  les  retournez  en  ne  les  laissant  qu’un  instant 
sur  le  feu  ; vous  les  mettez  avec  votre  sauté  de  champignons  ; ajou- 
tez - y une  liaison  de  deux  jaunes  d’œufs  : il  ne  faut  pas  que  votre 
sauce  soit  trop  épaisse  ni  trop  claire. 

Quenelles  de  Lapin. 

Vous  levez  les  filets  de  vos  lapins , et  vous  prenez  les  cuisses  ; vous 
énervez  les  chairs  , c’est-à-dire,  vous  séparez  les  chairs  desnerfs  avec 
lapointe  de  votrecouteau;  vouspilezbien  votre  chair  ; ensuite  vousla.  [ 
passezau  tamis  à quenelles;  vous  les  rassemblez  pour  en  faire  un  tas; 
vous  mettez  de  la  mie  de  pain  tendre  trempée  dansdu  lait,  du  bouillon 
ou  de  l’eau  chaude  : quand  elle  est  bien  trempée , vous  la  mettez 
dans  un  linge  blanc  et  neuf;  vousla  pressez  le  plus  fort  possible , 
afin  qu’il  ne  reste  pas  de  liquide  dans  votre  mie;  pilez-la  bien,  et  la 
passez  au  tamis  de  même  que  votre  viande  ; assemblez  et  mettez 
votre  tas  à part  : si  votre  beurre  est  trop  ferme,  vous  le  pilerez, 
afin  qu’il  ne  fasse  pas  de  grumeaux  ; vous  arrangerez  les  trois  por-  ' 
tions  égales,  c’est-à-dire,  qu’il  y ait  autant  de  pain  que  de  viande  et  ! 
de  beurre  ; vous  pilerez  vos  trois  corps  ensemble;  ensuite  vous  y ; 
mettrez  du  sel,  de  gros  poivre,  un  peu  de  muscade  râpée,  une  pe- 
tite pincée  d’aromates  pilés;  vous  pilerez  encore  votre  farce  , car 
elle  ne  saurait  trop  l’être  , vous  y jetterez  de  temps  en  temps  un  | 
jaune  d’œuf  jusqu’à  la  concurrence  de  cinq,  vous  en  mettrez  deux  : 
entiers  , des  trois  autres  les  blancs  seulement  : si  votre  farce  était  i 
encore  trop  épaisse  , vous  y ajouteriez  la  moitié  d’un  œuf  ou  un  i 
œuf  tout  entier  : lorsqu’elle  sera  à son  point , vous  ferez  une  bou- 
lette que  vous  mettrez  dans  la  marmite,  pour  voir  si  elle  est 
d’un  bon  goût  ; vous  fouetterez  vos  trois  blancs  d’œufs  que  vous 
avez  tenus  jusqu’à  ce  qu’ils  tiennent  debout  , c’est-à-dire,  comme  j 
un  fromage  à la  crème  fouetté;  vous  les  mettrez  dans  votre  laree,  et  ' 
vous  les  mêlerez  avec  une  cuillère  de  bois  sans  vous  servir  du  pi-  I 
Ion  : alors  yous  l’ûterez  de  votre  mortier,  et  vous  vous  en  servirez 
au  besoin. 
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Quenelles  de  Lapin  à l’essence  de  gibier. 

Vous  avez  une  cuillère  à bouche  que  vous  remplissez  de  farce, 
voustrenipez  voire  couteau  dans  l’eau  bouillante:  unissez  votre  farce 
avec  la  lame  de  votre  couteau,  en  lui  donnant  une  forme  bombée  ; vous 
enlevez  la  farce  qui  est  dans  votre  cuillère  avec  une  autre  cuillère  que 
vous  trempez  aussi  dans  l’eau  bouillante  , et  vous  la  mettez  dans  une 
grande  casserole  beurrée  successivement  ; préparez-en  autant  que 
vous  en  avez  besoin  : lorsque  le  fond  de  votre  casserole  est  plein  , 
vous  mettez  un  rond  de  papier  beurré  sur  vos  quenelles.  Trois 
quarts  d’heure  avant  de  servir  , vous  versez  doucement  dans  vcftre 
casserole  un  eau  de  sel  bouillante , faites-la  bouillir  tout  doucement , 
afin  que  vos  quenelles  pochent , mais  ne  crèvent  pas  : au  moment 
de  servir,  vous  les  égouttez  sur  un  linge  blanc  , vous  les  glacez,  si 
vous  voulez,  mais  c’est  inutile,  puisque  vous  les  masquez  avec  vo- 
tre fumé  de  gibier.  Si  vous  n’avez  pas  de  fumé  de  fait,  vous  en  mas- 
querez un  avec  les  débris  de  lapin  ; vous  verserez  dans  une  casse- 
role plein  quatre  cuillères  à dégraisser  d’espagnole , six  cuillerées  de 
fumé  de  gibier,  un  demi-verre  de  vin  blanc  : vous  ferez  réduire  le 
tout  a un  tiers  ; écumez  bien  votre  sauce  , passez-la  à l’étamine, 
saucez  et  masquez  vos  quenelles  avec  : vous  pouvez  , au  lieu  de 
coucher  vos  quenelles  à ia  cuillère  , si  vous  le  préférez  , prendre 
un  peu  de  farine  dont  vous  poudrerez  la  table  ; vous  mettrez  de  vo- 
tre farce  dessus,  vous  saupoudrerez  votre  farce  de  farine  : roulez-la 
en  ovales  un  peu  longs;  vous  mettrez  vos  quenelles,  comme  il  est 
dit,  dans  la  casserole,  et  vous  les  ferez  pocher  de  même. 


Boudin  de  Lapin  à la.  Sainte-Menehould. 


Vous  répandrez  de  la  farine  sur  une  table  bien  propre  ; vous  y 
mettrez  de  la  farce  de  quenelle  de  lapin  (Voyez  Farce  à quenelles.  ) , 
en  volume  assez  gros  pour  que  cela  puisse  représenter  un  bout  de 
boudin;  vous  la  roulerez  dans  la  farine  , et  vous  la  mettrez  dans  le 
fond  d'une  casserole  beurrée;  vous  en  ferez  autant  de  morceaux  que 
vous  jugerez  à propos  , mais  trois  ou  quatre  suffisent;  vous  les  ferez 
pocher  de  même  que  les  quenelles  précédentes  : quand  ils  seront 
pochés  , vous  les  laisserez  refroidir,  vous  le->  parerez;  donnez-leur 
une  forme  carrée,  longue  et  plate,  épaisse  de  quinze  lignes  ; vous  les 
barbouillerez  d’une  sauce  à alelet,  si  vous  en  avez,  ou  d’une  autre 
qui  soit  liée  : vous  les  tremperez  dans  la  mie  de  pain,  et  puis  après 
dans  le  beurre  tiède  ; vous  le  panerez  une  seconde  lois  : il  faut  leur 
donner  une  forme  agréable,  lue  demi-heure  avant  de  servir,  vous 
les  mettiez  sur  le  gril  a un  leu  bien  doux  ; vous  poserez  un  four  de 
campagne  bien  chaud  par-dessus  pour  leur  faire  prendre  couleur  : 
au  moment  de  servir  vous  les  dresserez  sur  le  plat , et  vous  les  sau- 
cerez avec  un  velouté  réduit  au  tomé  de  gibier,  ou  une  espagnole. 
Si  vous  voulez  faire  du  boudiu.  ( Voyez  l’article  Boudin  de  cochon.  ) 


Pain  de  Lapin  à la  Saint- L rsin.  ' 

Vous  mettrez  de  la  farce  à quenelles  plein  un  moule  évidé,  que 
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vous  beurrerez;  vous  le  ferez  mijoter  au  bain-marie  : quand  la  farce 
qui  est  dans  votre  moule  sera  cuite,  au  moment  de  servir  , vous  la 
renverserez  sur  votre  plat;  vous  aurez  bien  soin  qu’il  n’y  ait  pas 
d’eau;  vous  mettrez  dans  le  vide  de  votre  pain  des  cervelles  de  la- 
pin , des  filets  mignons  et  rognons  de  lapin  sautés  ; vous  aurez  une 
sauce  espagnole  travaillée  avec  du  fumé  de  gibier  et  un  demi-verre 
de  vin  de  Champagne  : quand  votre  sauce  sera  bien  réduite  , vous 
la  verserez  sur  les  garnitures  qui  sont  dans  votre  pain  , et  vous  en 
glacerez  l’extérieur  : on  peut  aussi  mettre  dedans  une  autre  garni- 
ture, comme  des  petites  noix  de  veaux,  des  crêtes  , etc. 

Croquettes  de  quenelles  de  Lapin. 

Vous  faites  vos  quenelles  , et  les  pochez  comme  il  est  dit  à l’article 
des  quenelles  de  lapin;  vous  les  mettez  sur  un  plat,  vous  les  laisse- 
rez égoutter,  vous  ferez  réduire  du  velouté  avec  du  fumé  de  gibier  : 
quand  il  sera  bien  réduit , vous  ferez  une  liaison  de  trois  jaunes 
d’oeufs  , vous  verserez  votre  sauce  sur  vos  quenelles,  vous  les  lais- 
serez refroidir  ; barbouillez-les  bien  de  sauce,  placez-les  dans  la  mie 
de  pain;  vous  casserez  quatre  œufs  dans  lesquels  vous  mettrez  un 
pende  sel,  un  peu  de  gros  poivre  j vous  les  battrez  comme  pour 
faire  une  omelette  : vous  trempez  vos  quenelles  dedans  ; tâchez 
qu’il  y ait  de  l’œuf  partout;  yous  les  tremperez  dans  la  mie  de  pain, 
donnez-leur  une  forme  agréable.  Une  demi-heure  avant  de  servir 
vous  mettrez  votre  friture  sur  le  feu  : quand  elle  sera  bien  chaude, 
vous  y placerez  vos  croquettes;  lorsqu’elles  auront  belle  couleur, 
vous  les  retirerez , vous  les  égoutterez  sur  un  linge  blanc  : faites  frire 
du  persil  en  feuilles,  que  vous  mettrez  par-dessus  vos  croquettes. 

Terrine  de  quenelles  de  Lapin  à la  Reynière. 

Vous  ferez  votre  farce  un  peu  plus  serrée  que, la  précédente  , c’est- 
à-dire,  que  vous  mettrez  un  sixième  de  beurre  de  moins  dans  la 
farce  ; vous  les  pocherez  comme  à la  cuillère  , de  même  que  les 
précédentes;  égoutlcz-les , coupez  en  petits  lardons  huit  ou  dix 
trullès  ; vous  les  mettrez  dans  vos  quenelles  à pareille  distance  et 
de  même  grosseur;  vous  en  placerez  quatre  rangs  sur  la  même  que- 
nelle ; lorsqu’elles  seront  piquées  , vous  les  mettrez  dans  une  cas- 
serole avec  des  rognons  et  des  crêtes  de  coq,  deux  petites  noix  de 
veau,  des  ris  d’agneau  , des  truffes;  versez  ensuite  dans  une  Casse- 
role plein  deux  cuillères  à pot  de  velouté,  une  pareille  cuillerée  de 
fumé  de  gibier,  une  demi-bouteille  de  vin  de  Madère  sec,  un  ina- 
niveau  de  champignons  tournés  et  sautés  dans  un  jus  de  citron  et  de 
l’eau  ; vous  ferez  réduire  votre  sauce  à moitié , et  vous  ôterez  vos 
champignons  pour  les  mettre  avec  votre  garniture  ; vous  ferez  une 
liaison  avec  quatre  jaunes  d’œufs,  et  gros  comme  un  œuf  de  bon 
beurre  ; vous  la  tournerez  ensuite  sur  le  feu  pour  la  lier;  ne  la  lais- 
sez pas  bouillir,  de  crainte  qu’elle  ne  tourne  : vous  la  passerez  à 
l’étamine  au-dessus  de  vos  garnitures  : il  est  nécessaire  qu’elles 
soient  chaudes;  servez  ce  ragoût  dans  une  terrine;  vous  pouvez 
employer  une  espagnole  en  place  de  velouté;  vous  travaillerez  de 
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même  votre  sauce;  vous  ferez  cuire  vos  truffes  dans  votre  sauce  : 
voyez  si  elle  est  de  bon  sel.  . 

Croquettes  de  Lapereau. 

Vous  mettrez  trois  lapereaux  à la  broche;  vous  enlèverez  les  filets 
et  le  gros  des  cuisses  ; coupez  ensuite  vos  chairs  en  petits  dés  : vous 
ôterez  les  nerfs  et  les  peaux  de  dessus  : vous  les  mettrez  dans  une 
casserole  : ayez  plein  une  petite  cuillère  à pot  de  béchamel  que  vous 
ferez  réduire  à presque  moitié;  aprèseela,  vousy  jetterez  groscommc 
un  œuf  de  bon  beurre  que  vous  ferez  fondre  dans  votre  sauce  sans 
la  poser  sur  le  feu;  vous  la  passerez  à l’étamine  sur  votre  chair  de 
lapin;  ajoutez-y  un  peu  de  gros  poivre,  un  peu  de  sel,  un  peu  de 
i muscade  rfipée ; vous  mêlerez  bien  votre  viande  avec  la  sauce:  cela 
i doit  être  un  peu  épais;  lorsque  ce  sera  froid,  vous  ferez,  avec  une 
i cuillère  à bouche,  des  petits  tas  un  peu  moins  gros  qu’un  œuf;  vous 
i donnerez  à vos  croquettes  la  forme  que  vous  voudrez,  soit  d’œuf, 
soit  de  poire  , ou  de  bâton  arrondi  par  les  deux  bouts  ; vous  les  rou- 
I lerez  dans  la  mie  de  pain;  après  vous  les  tremperez  dans  des  œufs 
i battus  avec  un  peu  de  sel,  de  gros  poivre;  vous  mettrez  bien  de 
i l’œuf  par  toutes  vos  croquettes;  vous  les  remettrez  dans  la  mie  de 
ipain  : ayez  bien  soin  qu’elles  en  prennent  partout , afin  qu’elles  ne 
'viennent  pas  à crever  : au  moment  de  servir,  vous  les  mettrez  dans 
une  friture  un  peu  chaude  : quand  elles  auront  une  belle  couleur,  reti- 
irez-les,  égouttez-les  sur  un  linge  blanc:  faites  frire  une  poignée  de 
persil,  que  vous  verserez  par-dessus  vos  croquettes,  ou  alentour. 

A la  Bourgeoise. 

Si  vous  n’avez  pas  de  béchamel,  vous  ferez  réduire  du  velouté, 
dans  lequel  vous  mettrez  une  liaison  de  trois  œufs. 


Hachis  de  Lapereau. 

Mettez  quatre  lapereaux  à la  broche;  quand  ils  seront  cuits  et  froids, 
vous  lèverez  les  filets  et  le  gros  des  cuisses;  vous  en  ôterez  les  nerfs  et 
les  peaux,  vous  hacherez  toute  votre  viande  ni  trop  fine  ni  trop  grosse: 
ensuite  vous  la  mettrez  dans  une  casserole  avec  deux  ou  trois  cuil- 
lerées à dégraisser  de  béchamel  chaude  que  vous  mêlerez  avec  votre 
hachis  : il  ne.  faut  pas  qu’il  soit  trop  clair;  vous  le  tiendrez  chaud 
au  bain-marie,  vous  collerez  des  croûtons  autour  du  plat  : au  mo- 
ment de  servir,  vous  y versez  votre  hachis;  vous  pouvez  placer  des 
'Oeufs  pochés  alentour,  et  des  petits  filets  piqués,  glacés  entre  vos  œufs. 

A la  Bourgeoise. 


Si  vous  n’avez  pas  de  béchamel,  vous  ferez  réduire  du  velouté  , 
dans  lequel  vous  mettrez  une  liaison  de  trois  jaunes  d’œufs. 

Chipolata  ù la  minute. 

Ayez  un  lapereau  , dépouillcz-le  et  videz-le  ; vous  le  couperez  en 
morceaux;  vous  ferez  fondre  un  quarteron  de  beurre  dans  une  cas- 
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serole,  les  morceaux  par-dessus;  vous  metlrez  la  casserole  sur  un 
feu  ardent,  du  sel.  du  poivre,  un  peu  de  thym;  vous  remuerez  le 
tout;  quand  les  morceaux  résisteront  sous  les  doigts,  vous  les  reti- 
rerez de  la  casserole,  vous  y mettrez  six  saucisses;  vous  les  ferez 
cuire  dans  la  même  casserole,  avec  le  fond  du  lapin  : quand  elles 
seront  cuites,  vous  les  retirerez,  \ ons  y mettrez  des  champignons 
que  vous  sauterez  toujours  dans  la  même  casserole  : quand  le  mouil- 
lement  qu’ils  auront  jeté  sera  réduit,  vous  y mettrez  plein  une 
cuillère  à bouche  de  farine  ; quand  elle  sera  mêlée  avec  les  champi- 
gnons, vous  y mettrez  un  verre  de  vin  blanc:  un  demi-verre  de 
bouillon  ou  d’eau;  lorsque  les  champignons  et  le  mouillement  bouil- 
liront, vous)  mettrez  douze  marrons  grillés,  les  saucisses  et  le  la- 
percr.u;  au  premier  bouillon,  retirez-le  du  feu,  et  dressez  votre  chi- 
polata. 

Kari  de  Lapereau. 

Vous  coupez  deux  lapereaux  en  morceaux  égaux;  vous  mettez 
dans  une  casserole  trois  quarterons  de  beurre,  une  livre  de  petit 
lard  coupé  en  petits  morceaux  carrés  plats,  que  vous  faites  revenir 
dans  le  beurre,  deux  cuillerées  à café  de  safran  d’Inde,  ou  curcu- 
ma,  dix  gousses  de  petit  piment  enragé,  que  vous  pilerez  avec  un 
peu  de  sel,  deux  feuilles  de  laurier,  deux  clous  de  girofle  : quand 
tout  cet  assaisonnement  sera  bien  revenu  dans  votre  beurre,  vous 
y mettrez  vos  morceaux  de  lapereau  , que  vous  essuierez  bien  , pour 
qu’il  n’y  ait  pas  de  sang;  ôtez  les  poumons:  vous  ferez  bien  revenir 
votre  lapereau;  lorsque  vos  morceaux  seront  fermes,  vous  mettrez 
trois  cuillerées  à bouche  de  farine  et  de  sel,  vous  mêlerez  bien  le 
tout  ensemble  ; arrosez-le  avec  du  bouillon  ou  bien  de  l’eau  : il  faut 
qu’il  y ait  beaucoup  de  mouillement, pour  qu’il  aille  à grand  feu,  et 
qu’il  réduise  ; il  faut  des  champignons  ; quand  il  sera  aux  trois  quarts 
cuit,  vous  y ajouterez  des  petits  ognons,  des  culs  d’artichauts,  si 
vous  en  avez,  des  aubergines.  Dans  l’Inde,  on  y met  toutes  sortes  de 
légumes,  haricots  verts,  choux-fleurs,  tomates,  concombres;  etc. 
Quant  votre  kari  sera  cuit,  il  faut  qu’il  baigne  dans  la  sauce  et  dans 
le  gras;  par  conséquent  il  ne  faut  pas  le  dégraisser  : on  peut  le  ser- 
vir dans  cet  état.  Si  vous  voulez,  vous  retirerez  votre  viande  et  vos 
garnitures,  que  vous  mettrez  dans  le  vase  creux  où  vous  devez  le 
servir;  vous  ferez  dans  une  liaison  de  cinq  ou  six  œufs  votre  sauce; 
vous  la  remuerez  sur  le  feu  sans  la  laisser  bouillir,  parce  qu’elle  tour- 
nerait : lorsqu'elle  sera  liée,  vous  la  passerez  à l’étamine  sur  votre 
ragoût:  voyez  si  elle  est  bien  pimentée  et  assez  assaisonnée  : vous 
servirez  un  pain  de  riz  à l’eau  ( Voyez  Kari  de  veau.  ),  à côté  du 
vase  où  est  votre  kari,  parce  que  la  même  personne  sert  des  deux  en 
même  temps. 

Lapin  en  galantine. 

Vous  désossez  votre  lapin,  excepté  la  tête;  vous  ôtez  le  gros  de 
la  chair  des  cuisses,  afin  de  pouvoir  y mettre  de  la  farce  ; piquez  les 
chairs  de  moyens  lardons  assaisonnés,  vous  hachez  les  chairs  des 
cuisses  et  les  filets  des  deux  autres  lapins;  vous  prenez  autant  de 
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lard  que  de  chair;  hachez  le  tout  ensemble;  ajoutez  du  sel,  du  gros 
poivre,  un  peu  d’aromat.es  pilés,  des  truffes  hachées  : votre  farce 
faite,  vous  étendez  votre  lapin,  vous  l’assaisonnez;  ineüez-y  un  il: 
de  farce,  et  dessus  des  lardons  de  langue  à l’écarlate,  des  morceaux 
de  truffe,  des  lardons  : encore  un  lit  de  farce,  et  ainsi  de  suite. 
Votre  lapin  bien  rempli,  vous  lui  donnerez  sa  forme  première,  vous 
le  couvrirez  de  bardes  de  lard,  vous  le  ficellerez  et  le  mettrez  dans 
un  linge  blanc  que  vous  ficellerez  encore;  placez  des  bardes  de  lard 
dans  une  braisière  , puis  votre  lapin  , un  jarret  de  veau  coupé  en 
morceaux  avec  les  débris  de  vos  lapins , deux  carottes , trois  ognons  , 
dont  un  piqué  de  deux  clous  de  girofle,  deux  feuilles  de  laurier  et 
un  peu  de  thym;  un  bouquet  de  persil  et  de  ciboules,  une  deini- 
boulcille  de  vin  blanc,  plein  une  cuillère  à pot  de  bouillon,  un  peu 
de  sel  ; vous  ferez  mijoter  votre  lapin  pendant  deux  heures  à un 
très-petit  feu  : quand  il  sera  cuit,  vous  retirerez  votre  braisière  du 
feu;  une  demi-heure  après  vous  ôterez  aussi  votre  lapin  ; prenez, 
bien  garde  de  ne  pas  le  rompre  ; vous  le  laisserez  refroidir  dans  son 
linge;  servez-le  glacé  ou  à la  chapelure. 

A la  Bourgeoise. 

Si  vous  avez  besoin  de  gelée  pour  le  décorer,  vous  passerez  le 
fond  de  votre  cuisson  à travers  une  serviette;  vous  le  clarifierez 
comme  l’aspic  ( Voyez  Aspic.  );  vous  laisserez  refroidir  votre  ge- 
lée, servez-la  avec  votre  lapin.  Quelques  personnes  mettent  cjans 
leur  galantine  ('es  amandes  , despistaches,  ces  carottes,  du  vert  d’é- 
pinards : ce  n’est  pas  la  méthode  reçue. 

Lapereau  à la  broche. 

On  peut  piquer  le  lapereau , ou  le  barder;  cela  tient  au  goût. 

Lapereau  en  caisse. 

Vous  ne  vous  servez  que  de  petits  lapereaux  pour  mettre  en  caisse  ; 
la  chair  est  extraordinairement  tendre  ; il  ne  faut  qu’un  coup  de  feu 
pour  le  cuire;  dépouillez- le,  vi  lez-le  et  coupez-le  en  morceaux 
égaux.  Vous  mettez  dans  une  casserole  gros  comme  un  œuf  de  lard 
rApé,  deux  fois  autant  de  beurre,  deux  cuillerées  d’huile;  vous  es 
suierez  bien  vos  morceaux  de  lapin,  pour  oter  le  sang;  faites  fondre 
ensuite  votre  beurre  , et  mettez  votre  lapin  dedans;  vous  le  faites 
bien  revenir;  vous  ajoutez  des  champignons  hachés  , de  l’échalote, 
du  persil  haché  bien  fin,  du  sel,  du  gros  poivre,  un  peu  d’aromate  .■> 
pilés,  un  peu  de  muscade  rûpée ; vous  remuerez  le  tout  ensembb 
sur  le  leu  : quand  votre  lapereau  aura  resté  dix  minutes  sur  le  feu  , 
vous  prendrez  une  caisse  de  papier  fort  et  double,  que  vous  barbouil- 
lerez d’huile;  vous  arrangerez  ensuite  dans  le  fond  une  barde  de  lard 
bien  mince,  vos  morceaux  de  lapereau  avec  tout  son  assaisonne- 
ment, et  une  mince  barde  par-dessus  : au  moment  de  servir  vous 
mettrez  votre  caisse  sur  le  gril , à un  feu  doux;  vous  poserez  un  four 
de  campagne  chaud  par-dessus  : lorsque  vous  léser  vitrez,  versez  un 
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pou  d’italienne  dans  voire  caisse,  ou  bien,  avant  de  le  mettre  au 
leu,  vous  le  masquerez  de  mie  de  pain,  à laquelle  vous  ferez  pren- 
dre couleur  avec  le  four. 

Lapereau  à la  Bourguignotle. 

Ayez  quatre  jeunes  lapereaux  de  deux  mois,  coupez-Ies  par  mor- 
ceaux; mettez  dans  une  casserole  un  quarteron  de  beurre,  faites-le 
fondre  ; mettez  vos  lapereaux  dedans,  ayant  eu  soin  d’en  éponger  le 
sang;  assaisonnez-les  de  sel,  poivre  , muscade,  ail  et  laurier;  met- 
tez votre  casserole  sur  un  fourneau  ardent;  mettez  un  couvercle 
dessus,  avec  beaucoup  de  feu;  un  quart  d’heure  suffit  pour  leur 
cuisson  ; mouillez-les  d’une  cuillerée  de  velouté  et  d’un  verre  de  vin 
blanc;  faites  réduire  votre  sauce,  ajoutez-y  vingt  champignons, 
tournez,  liez  la  sauce  avec  trois  jaunes  d’œufs  et  un  beurre  de 
persil  et  jus  de  citron;  dressez  sur  un  plat;  ayez  soin  que  votre 
sauce  ne  soit  pas  tournée.  (F  oyez  Beurre  de  persil.)  (F.) 

Alelels  de  Lapereau. 

Ayez  des  chairs  de  lapereaux  rôtis;  relirez-en  les  nerfs  et  les 
peaux;  coupez  les  chairs  de  la  grandeur  d’un  sou  avec  autant  de 
champignons  et  de  petit  lard  cuit,  coupés  de  même  grandeur;  ayez 
une  sauce  à atelets  ( F oyez  Sauce  à atelets.);  trempez-les  tous  dans 
celle  sauce.  Ayez  six  atelets  d’argent,  embrochez  vos  chairs  de  la- 
pereaux, petit  lard  et  champignons,  et  des  truffes  dans  la  saison  , en 
observant  de  mettre  un  morceau  de  chaque  ; faitcs-les  tous  les  six 
de  la  même  longueur;  parez-les  à l’anglaise  avec  du  beurre  fondu 
et  trois  jaunes  d’œufs  bien  battus  ensemble,  donnez-leur  une  forme 
bien  carrée  ou  bien  ronde  : mettez-Ies  griller  un  quart  d’heure  avant 
de  servir;  dressez-les  et  servez-les  avec  une  aspic  claire.  (F.) 

Cuisses  de  Lapereau  panées  grillées. 

Ayez  douze  cuisses  de  lapereaux;  désossez-les  jusqu'au  joint  de 
l’avant-cuisse;  battez-les  bien  et  parez-les  au  beurre  fondu  ou  à 
l’huile  ; assaisonnez  de  sel  et  gros  poivre  ; failcs-lcs  grillera  petit  feu; 
une  demi-heure  suffit  pour  leur  cuisson;  dressez-les  en  couronnes 
sur  un  plat;  saucez  de  sauce  échalote  ou  sauce  à la  diable.  ( F oyez  à 
l’article  sauce.)  (F.) 

Escalopes  de  Lapereau. 

Levez  les  filets  de  quatre  lapereaux,  retirez-en  les  peaux  nerveuses, 
meltez-les  sur  un  sautoir  avec  un  morceau  de  beurre;  assaisonnez 
de  St  1 : faites  cuire  vos  filets  un  pou  verts,  laissez-les  refroidir,  cou- 
pez-les  en  lames  les  plus  égales  possible;  parez-les  en  rond  ou  ovale, 
meltez-les  dans  une  casserole;  retirez  le  beurre  de  leur  cuisson, 
faites  réduire  le  fond  avec  du  fumé  de  gibier  et  deux  cuillerées  d’al- 
lemande; passez  votre  sauce  sur  vos  escalopes,  tenez-les  chaudes 
nu  bain-marie;  si  vous  servez  votre  entrée  aux  pois,  faites-les  blan- 
chir comme  à l’anglaise;  étant  blanchies,  égouttez-les,  mettez-los 
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dans  vos  escalopes  avec  un  peu  de  sucre  et  de  beurre  fin  ; ils  se  ser- 
vent de  même  aux  concombres;  au  moment  de  servir  vous  dressez, 
vos  escalopes  sur  un  plat,  croûlonnécs,  ou  les  filets  mignons  bigarrés 
autour.  ( Voyez  les  renvois  chacuu  à leur  article.)  (F.) 

Reins  de  Lapereau  à la  Tartare. 

Prenez  quatre  jeunes  lapereaux,  préparez-Ies  de  même  qu’il  est 
indiqué  à l'article  levraut  à la  Tartare.  ( Voyez  Levraut  à la  Tar^ 
tare.)  (F.) 

Cromesqui  de  Lapereau. 

Les  cromesquisse  préparent  de  même  que  les  croquettes  ( Troyez 
Croquettes.);  au  lieu  de  les  paner,  vous  les  enveloppez  dans  une 
barde  de  tétine  de  veau  cuite,  bien  mince  et  bien  égale;  au  moment  de 
servir  trempez-les  dans  une  pâte  à frire  ( Voyez  Pâte  à frire.);  faites 
frire;  dressez-les  et  servez-les  avec  un  bouquet  de  persil  frit.  (F.) 

Coquilles  de  Lapereau. 

Ayez  des  chairs  de  lapereau  rôti,  relirez-en  les  nerfs  et  les  peaux; 
émincez  vos  chairs  en  liards,  le  plus  proprement  possible,  avec  moi- 
tié champignons  coupés  de  même,  mettez  le  tout  dans  une  casse- 
role; ayez  une  espagnole  réduite  avec  un  peu  de  fumé  de  gibier; 
versez  cette  sauce  sur  votre  émincé,  maniez-le  avec  deux  pains  de 
bourre;  emplissez  vos  coquilles;  passez-les,  enduisez-les  de 
beurre  fondu  avec  une  plume  ou  un  morceau  de  papier.  Placez  vos 
coquilles  sur  le  gril,  et  faites-leur  prendre  couleur  au  four  de  cam- 
pagne : servez.  (F.) 

Friteau  de  Lapereau. 

Ayez  quatre  jeunes  lapereaux,  coupez-les  comme  pour  u ne  gibelote. 
Meltez-les  mariner  dans  une  terrine  avec  du  citron  ou  vinaigre,  un 
ognon  coupé  en  tranches,  persil  en  branches,  ail,  thym,  laurier, 
sel  et  gros  poivre  ; une  demi-heure  avant  de  servir  égouttez  vos  mor- 
ceaux de  lapereau  sur  un  linge  blanc;  épongez-les  bien,  farinez-les 
et  laites-les  frire;  dressez  vos  lapereaux  sur  un  plat,  en  buisson, 
avec  des  œufs  frits  autour,  glacez,  et  sauce  ou  poivrade.  ( Voyez 
Sauce  tomate.  ) (F.) 

Lapereau  à la  Mavengo. 

Ayez  quatre  jeunes  lapereaux,  dépouillez-les  , videz-les,  coupez- 
les  par  morceaux  comme  ci-dessus;  épongez-en  le  sang,  mettez-Ies 
dans  une  casserole  avec  de  l’huile  , sel , gros  poivre,  une  gousse  d’ail  , 
une  demi-feuille  de  laurier  et  muscade;  faites  cuire  vos  lapereaux 
feu  dessus  et  dessous  un  peu  vite  , afin  qu’ils  soient  saisis  ; un  quart 
d’heure  suffit  pour  leur  cuisson;  retirez-les  du  feu;  égouttez  la  moi- 
tié del’huile,  ajoulez-y  vingt  champignons,  quelques  lames  de  truffes 
et  une  pincée  de  persil  haché;  retirez  l’ail  et  le  laurier;  mouillez  de 
deux  cuillerées  de  sauce  tomate  et  un  morceau  de  glace  de  gi- 
bier; faites  bouillir  le  tout  un  instant;  un  peu  d’huile  pour  finir 
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av“c  un  jus  de  citron.  Dressez-les  sur  un  plat  en  buisson  : ser- 
vez. (F.) 

Marinade  de  Lapereau. 

Ayez  deux  lapereaux  cuits  à la  broche,  laissez-Ies  refroidir,  cou- 
pez-Ies  par  membres,  parez-les  proprement,  faites-Ies  mariner 
{V oyez  Marinade.);  lorsqu’ils  le  seront  suffisamment,  égouttez-les, 
mettez-les  clans  une  pâte  à frire,  faitcs-les  frire;  qu’ils  soient  d’une 
belle  couleur,  et  servez  un  bouquet  de  persil  frit.  (F.) 

Mayonnaise  de  Lapereau. 

Ayez  deux  lapereaux  rôtis;  préparez  comme  ci-dessus;  au  lieu  de 
les  mettre  dans  la  marinade,  sautez-les  dans  une  terrine  avec  sel, 
poivre,  vinaigre,  huile,  et  ravigote  hachée;  dressez  vos  membres 
de  lapereaux  sur  un  plat;  mettez  un  cordon  de  gelée  autour  de  votre 
plat;  saucez  d’une  sauce  mayonnaise  ( Voyez  Sauce  Mayonnaise.  ); 
décorez-la  avec  des  œufs  durs,  des  filets  d’anchois,  des  cornichons, 
des  câpres  et  des  feuilles  d’estragon.  (F.) 

Salade  de  Lapereau. 

Ayez  deux  lapereaux  rôtis  ; préparez  comme  pour  la  mayonnaise; 
dressez  vos  membres  sur  un  plat;  faites  un  cordon  de  cœurs  de  lai- 
tues et  d’œufs  durs  décorés  avec  des  filets  d’anchois,  cornichons, 
betterave,  câpres  et  ravigote  hachée  : servez  avec  un  huilier.  (F.) 

Caisse  de  Lapereau. 

Ayez  deux  lapereaux,  préparez-les  de  même  que  pour  la  caisse  de 
levraut.  ( Voyez  à son  article.)  (F.) 

Turban  de  Filets  de  Lapereau. 

Ayez  dix  filets  de  lapereaux;  retirez  les  peaux  nerveuses  et  parez- 
les;  piquez-en  cinq,  et  les  cinq  autres  bigarrez-les  de  truffes;  ayez 
une  bonne  farce  à quenelles.  Ayez  un  rond  de  mie  de  pain  fondu  en 
quatre  morceaux  sans  être  séparés  : garnissez-le  de  bardes  de  lard  ; 
posez-le  sur  le  milieu  de  votre  plat;  mettez  autour  votre  farce 
à quenelles,  arrangez-la  bien  avec  la  lame  de  votre  couteau , ensuite 
placez  vos  filets  dessus  la  farce,  un  piqué  et  l’autre  bigarré,  ainsi  de 
suite,  en  observant  de  mettre  le  gros  bout  par  en  bas  en  rentrant  le 
petit  bout  entre  le  pain  et  la  farce;  couvrez  vos  filets  de  bardes  de 
lard  bien  minces;  enveloppez  le  tout  de  fort  papier  beurré;  ficelez- 
le  autour,  mettez-le  au  four  doux  afin  que  rien  ne  prenne  couleur, 
trois  quarts  d’heure  suffisent  pour  la  cuisson;  retirez  le  papier,  dé- 
graissez-lo  bien,  glacez  vos  filets  piqués;  servez  avec  une  financière 
dans  le  milieu.  ( Voyez  Financière.)  (F.) 

Côtelettes  de  Lapereau. 

Servez-vous  du  même  procédé  en  tout  que  les  côtelettes  de  le— 
rraut.  i Voyez  Côtelettes  de  Levraut.)  (F.) 
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Purée  de  Lapereau. 

Ayez  dix  cuisses  de  lapereaux  rôtis,  retirez-en  les  peaux  et  les 
: nerfs,  hacliez-en  les  chairs,  pilez-les,  mouillez  arec  de  l’espagnole 
i réduite  et  du  fumé  de  gibier;  étant  bien  pilé,  retirez  votre  purée 
dans  une  casserole,  taites-la  chauffer,  passez-la  ù 1 étamine,  met- 
i tez-la  dans  une  casserole , faites-la  chauffer  au  moment  de  servir, sans 
lia  laisser  bouillir  ; mettez  deux  pains  de  beurre  avec  un  morceau  de 
! glace  dedans;  servez-la  sur  un  plat  avec  un  cordon  de  croquettes 
autour  ou  dans  une  casserole  â iz.  ( V ayez  Croquettes,  et  Casse- 
irole  au  riz  à leurs  articles.)  (F.) 

Soujflé  de  Lapereau. 

Ayez  une  purée  de  lapereaux,  faite  comme  celle  indiquée  ci-des- 
sus, un  peu  plus  épaisse;  mettez  dedans  six  jaunes  d’œufs;  fouet- 
tez les  blancs,  mettez-les  tous  ensemble  légèrement  : mettez  cet 
appareil  dans  une  casserole  d’argent  beurrée,  ou  dans  des  petites 
caisses  rondes;  faites-le  cuire  au  four  ou  sous  un  four  de  campa- 
gne; sondez  s’il  est  cuit,  et  servez-le  de  suite.  (F.) 

Salpicon  de  chairs  de  Lapereau. 

Ayez  deux  lapereaux  rôtis  ; laissez-les  refroidir  ; levez-en  les 
chairs  , retirez-en  les  peaux  et  les  nerfs  , coupez  vos  chairs  en  gros 
dés,  autant  de  champignons , moitié  truffes,  tétine  de  veau  cuite  et 
langue  à l’écarlate  , ou  maigre  de  jambon  ; mettez  cet  appareil 
dans  une  espagnole  réduite  au  fumé  de  gibier  : servez-vous-en 
pour  garnir  des  petits  pillés,  casseroles  au  riz  ou  coquilles.  ( F.  ) 

Coquilles  de  Cervelles  de  Lapereau. 

Ayez  soixante  cervelles  de  lapereaux  que  vous  mettrez  dégorger; 
faites  les  blanchir  dans  de  l’eau  et  du  vinaigre  et  sel  ; mettez-les 
rafraîchir , épluchez-lcs  bien.  Ayez  une  allemande  bouillante  avec 
des  champignons  tournés,  cuits  dans  du  citron  et  du  beurre;  met- 
tez vos  cervelles  dedans,  mettez-les  légèrement  ; emplissez  vos  co- 
quilles, panez-les  avec  de  la  mie  de  pain,  et  un  peu  de  fromage  de 
parmesan  râpé,  un  peu  de  beurre  dessus;  faites- leur  prendre 
couleur  au  four  : servez.  (F.  ) 

Filets  de  Lapereau  à la  Maréchale. 

Ayez  douze  filets  de  lapereaux  ; retirez-en  les  peaux  nerveuses  , 
battez-les  avec  le  manche  du  couteau,  assaisonnez-les  de  sel  et  gros 
poivre,  panez-les  à l’anglaise.  ( Fnt/ez  Paner  à l’anglaise).  Donnez- 
leur  la  forme  d’un  J,  tous  du  même  côté;  faites-les  griller;  au  mo- 
ment de  servir  dressez-les  en  couronne,  avec  une  demi-glace 
dessous.  ( F.  ) 

Filets  de  Lapereau  à la  Milanaise. 

Ayez  douze  filets  de  lapereaux  préparés  comme  ci-dessus;  trem- 
pez-les  dans  l’allemande,  panez-les  avec  moitié  mie  de  pain  et 


a36  GIBIER. 

moitié  parmesan  râpé  ; panez-les  une  seconde  fois  , en  les  trempant  il; 
dans  une  omelette  ; assaisonnez  de  sel  et  de  gros  poivre  : donnez- 
leur  une  belle  forme  ; faites  frire  dans  du  beurre  clarifié  sur  un 
sautoir;  dressez-Ies  en  couronne  : servez  avec  une  sauce  tomate.  (F.) 

\ • - ' 

DU  FAISAN. 

Le  faisan  est  un  animal  gros  comme  un  coq,  dont  la  chair  est 
excellente  et  bien  saine  ; pour  la  bonifier,  il  faut  le  laisser  mortifier 
quelques  jours  , pour  qu’il  prenne  un  bon  fumé. 

Faisan  à l'éloujfade. 

Votre  faisan  plumé  et  vidé,  vous  le  flambez;  vous  faites  rentrer 
les  cuisses  en  dedans;  bridez-le  , piquez-le  de  moyens  lardons  que 
vous  assaisonnez  de  sel  et  de  gros  poivre,  un  peu  des  quatre  épi- 
ces ; vous  en  lardez  l’estomac  et  les  cuisses;  vous  le  couvrez  d’uné 
barde  de  lard  et  le  ficelez  : mettez  dans  votre  casserole  des  bardes 
de  lard  et  votre  faisan  dessus;  vous  marquerez  une  poêle,  que  vous 
mouillerez  avec  moitié  vin  blanc,  moitié  bouillon  : vous  le  ferez 
mijoter  pendant  deux  heures , au  moment  de  servir,  vous  l’é- 
gouttez; débridez-Ie  et  dressez-le  sur  votre  plat;  vous  servirez  des- 
sous une  essence  de  gibier.  ( Voyez  Foêle  et  Essence  de  gibier.  ) 

Faisan  aux  Choux. 

Vous  préparez  votre  faisan  comme  le  précédent  : vous  mettez 
des  bardes  de  lard  dans  une  casserole  avec  votre  faisan,  une  livre 
de  petit  lard,  un  cervelas  de  moyende  grosseur  , quatre  carottes  , 
quatre  ognons,  deux  clous  de  girofle  , deux  feuilles  de  laurier, 
quelques  tranches  de  veau  ; faites  blanchir  vos  choux  : il  faut  les 
ficeler  et  les  mettre  cuire  avec  votre  faisan;  vous  le  mouillerez  avec 
du  bouillon  : ajoutez  un  peude  gros  poivre  , et  point  de  sel  à cause 
du  bouillon  et  du  lard;  vous  le  ferez  mijoter  pendant  deux  heures  : 
aa  moment  de  servir  vous  égoutterez  yos  choux;  vous  mettrez 
votre  faisan  danslemilieu  de  votre  plat,  vos  choux,  votre  petit  lard 
et  votre  cervelas  alentour  : vous  verserez  dessus  et  alentour  une  sauce 
au  fumé  de  gibier;  on  pourrait  faire  cuire  le  faisan  à part,  mais  il 
ne  serait  pas  aux  choux,  et  le  chou  n’aurait  pas  le  goût  du  faisan. 

A la  Bourgeoise. 

On  peut  aussi,  après  avoir  lardé  le  faisan,  le  mettre  dans  une 
casserole  avec  un  morceau  de  petit  lard,  quatre  carottes , quatre 
ognons,  les  aromates  du  précédent,  et  les  choux  que  l’on  ne  ferait 
pas  blanchir.  Lorsque  le  tout  sera  cuit,  on  le  servira  avec  le  fond 
de  sa  cuisson  : ce  mouillement  servira  de  sauce. 

Faisait  à la  purée  de  Lentilles. 

Videz,  troussez  et  lardez  votre  faisan  comme  celui  dit  étouffé; 
vous  le  ferez  cuire  de  même;  au  moment  de  servir,  vous  l’égout- 
terez , le  débriderez  et  le  dresserez  sur  votre  plat  ; masqucz-le  d’une 
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purée  de  lentilles  {y oyez  Purée  de  lentilles.);  vous  passerez  le 
mouillement  dans  lequel  aura  cuit  votre  faisan,  et  vous  le  mettrez 
dans  votre  purée  : faites-la  réduire  pour  qu’elle  ait  le  goût  du  fume 
udu  gibier. 

Filets  de  Faisan  à la  Chevalier. 

Vous  levez  huit  filets  de  faisan  : vous  mettez  à part  les  filets  mi- 
ïgnous,  que  vous  sauterez  et  que  vous  arrangerez  dans  le  milieu; 

I parez  vos  filets  et  piquez-les  de  lard  fin;  prenez  dans  une  casserole 
Jdes  bardes  de  lard,  les  débris  de  vos  faisans,  quelques  tranches 
Jde  veau,  deux  carottes,  quatre  ognons,  deux  feuilles  de  laurier, 
ddeux  clous  de  girolle;  vous  arrangerez  bien  vos  filets  pour  qu’ils 
^conservent  une  belle  forme;  vous  mettrez  dessus  un  rond  de  papier 
joeurré , un  verre  de  vin  blanc  et  deux  verres  de  consommé,  un 
|oeu  de  sel  : il  ne  faut  pas  qu’il  y ait  du  mouillement  par-dessus  vos 
iilets,  mais  bien  jusqu’à  la  piqûre;  mettez-les  au  feu  une  heure 
rivant  de  servir;  qjiand  ils  bouilliront,  vous  les  poserez  sur  un  feu 
Houx , et  beaucoup  de  feu  sur  le  couvercle,  pour  qu’ils  se  glacent  : 
mu  moment  de  servir  vous  les  égoutterez  : glacez-les  , passez  au 
jamis  de  soie  le  mouillement  dans  lequel  ils  ont  cuit;  faites-les 
rcéduire  presqu’à  glace , versez  dessus  plein  trois  cuillères  à dégrais- 
ser d’espagnole  que  vous  laites-bouillir  avec  votre  réduction;  vous 
1a  passez  à l’étamine,  et  vous  dressez  vos  filets  à plat  sur  des  croû- 
ions  passés  au  beurre  et  épais  de  trois  lignes;  versez  votre  sauce 
dessous  : vous  pouvez  aussi  arranger  sur  une  tourtière  des  bardes 
ide  lard,  et  vos  filets,  avec  un  verte  de  vin  blanc,  du  sel,  un  peu 
de  gros  poivre,  un  peu  d’aromates,  un  rond  de  papier  beurré,  et 
es  mettre  au  four,  ou  sous  le  four  de  campagne.  ( Voyez  Sauce 
.'Spagnole.  ) 

l'ilels  de  Faisan  aux  Truffes. 

Vous  lèverez,  vous  parerez  et  piquerez  vos  filets;  faites-les  cuire 
nomme  les  précédens;  ôtez  le  nerf  du  filet  mignon  : vous  couperez 
n rond  mince  de  truffe  que  vous  partagerez  en  deux,  vous  ferez 
üx  incisions  dans  votre  petit  filet  à égale  distance,  et  vous  y niet- 
irez  votre  demi-cercle  de  truffes;  lorsque  vos  filets  mignons  seront 
"tus  garnis,  vous  leur  ferez  prendre  une  forme  demi-ronde;  vous 
es  placerez  sur  une  tourtière  entre  deux  bardes  de  lard,  avec  un 
teu  de  sel  et  de  gros  poivre.  Au  moment  de  servir,  vous  les  po- 
erez  sur  un  fourneau,  et  le  four  de  campagne  bien  chaud  par- 
esses, ou  vous  les  sauterez  au  beurre  : égouttez  vos  grands  filets, 
lacez-les;  mettez  sur  votre  plat  un  sauté  de  truffes  ( Voyez  Sauté 
ee  truffes.) , et  vos  filets  par-dessus  : dans  le  milieu  , vous  arrangez 
"OS  petits  filets  garnis  de  truffes. 

Sauté  de  Filets  de  Faisan. 

Vous  levez  huit  filets  de  faisan  que  vous  parez,  c’est-à-dire,  que, 
le  coté  sur  lequel  était  la  peau  est  encore  couvert  d’une  peau 
erveuse,  vous  placerez  ce  côté-là  sur  la  table,  et  vous  glisserez 
otre  couteau  entre  cette  peau  et  la  chair,  de  manière  qu’il  n’en 
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reste  pas  : vous  parerez  le  tour  de  vos  filets,  afin  qu’il  soit  cor- 
rect; vous  les  mettrez  dans  votre  sautoir  avec  un  peu  de  sel,  de 
gros  poivre,  vous  filerez  les  nerfs  des  filets  mignons,  et  vous  les 
arrangerez  de  même;  vous  ferez  tiédir  environ  trois  quarterons  de 
beurre  que  vous  verserez  dessus  : au  moment  de  servir  vous  m t- 
trez  vos  filets  sur  un  feu  ardent;  lorsqu’ils  seront  raidis  d’un  côté, 
vous  les  retournerez  de  l’autre;  vous  ne  les  laisserez  qu’un  instant; 
vous  poserez  le  doigt  dessus;  si  la  chair  résiste,  vous  les  retirerez; 
dressez-les  en  couronnes,  un  filet,  un  croûton  glacé,  ainsi  de 
suite  : vous  placerez  vos  filets  mignons  dans  le  milieu,  vous  met- 
trez pour  sauce  une  espagnole  travaillée  avec  un  fumé  de  gibier; 
si  vous  n’en  avez  pas,  vous  filerez  le  beurre  qui  est  dans  votre 
sautoir,  vous  y laisserez  le  jus  qu’auront  donné  vos  filets , et  vous 
mettrez  votre  sauce  dedans  : laites  jeter  cinq  ou  six  bouillons , 
versez- la  ensuite  sur  vos  filets  : vous  pouvez  mettre  sur  un  sauté 
de  truffes  dans  le  milieu  par-dessus  vos  filets  mignons. 

Sauté  de  Filets  de  Faisan  aux  Truffes. 

Vous  levez  vos  filets  , vous  filez  la  peau  nerveuse  , vous  coupez 
vos  filets  en  deux  dans  sa  longueur  ; vous  émincez  vos  morceaux 
épais  en  deux  lignes  ; donnez-leur  une  forme  agréable  , metlez-les 
dans  votre  sautoir  ou  tourtière  avec  du  sel,  du  gros  poivre,  un  peu 
de  muscade  râpée  : vous  faites  tiédir  du  beurre  , et  vous  le*verscz 
dessus  : ôtez  le  nerf  des  filets  mignons,  et  mettez-les  avec  votre 
sauté;  vous  épluchez  ensuite  vos  truffes  , vous  les  coupez  en  rond 
de  l’épaisseur  d’une  ligne  et  demie  ; arrangez  vos  ronds  de  truffes 
sur  vos  filets.  Au  moment  de  servir  vous  posez  votre  sauté  sur  le 
feu  , vous  retournez  vos  filets  : lorsqu’ils  sont  raidis  d’un  côté, 
vous  les  retournez  de  l’autre  ; laissez-les  encore  un  instant  au  feu, 
penchez  votre  sautoir,  et  tenez  votre  sauté  sur  la  hauteur,  pourque 
le  beurre  s’en  sépare.  Prenez  du  velouté  réduit  avec  un  fumé  de  gi- 
bier , vous  faites  une  liaison  de  deux  jaunes  d'œufs  : si  vous  voulez, 
vous  sauterez  votre  sauté  dans  votre  sauce,  et  vous  le  dresserez  tout 
de  suite  pour  que  votre  sauce  ne  se  lâche  pas  : vous  mettrez  des 
croûtons  alentour  de  votre  plat. 

Filet  de  Faisan  à la  Sainte-Menehould. 

Levez  les  filets,  assaisonnez-Ies  de  sel  et  de  poivre  : faites  tiédir 
du  beurre,  vous  les  tremperez  dedans,  puis  vous  les  mettrez  dans 
de  la  mie  de  pain,  les  uns  après  les  autres  : tâchez  que  la  mie  prenne 
partout  les  filets;  vous  les  poserez  sur  un  gril  au  moment  de  servir, 
vous  les  mettrez  sur  un  feu  doux  : prenez  garde  à la  couleur  ; vous 
les  dresserez  en  couronne  sur  le  plat,  et  vous  y mettrez  une  sauce 
au  fumé  de  gibier , une  sauce  tomate,  ou  une  italienne.  ( V oyez  ces 
sauces.  ) 

Cuisses  de  Faisan  à la  purée  de  Lentilles. 

Après  avoir  tiré  les  filets  d’un  faisan  , il  faut  employer  les  cuis- 
ses ; vous  les  lèverez  dessus  les  reins  , vous  prendrez  de  la  peau  . 
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le  plus  possible;  désossez-les  jusqu’à  la  jointure;  vous  y met- 
trez gros  comme  là  moitié  d’un  œul'de  petit  lard  pilé  que  vous  as- 
-saisonuezde  sel  et  de  gros  poivre  , un  peu  d’aromates  pilés  : vous 
r rassemblerez  les  chairs  avec  une  aiguille  et  du  fil,  vous  les  coudrez 
Ide  manière  que  vos  cuisses  forment  le  rond  par  le  gros  bout  : vous 
loncttrez  des  bardes  de  lard  dans  une  casserole,  vous  y placerez  vos 
cuisses,  des  bardes  de  lard  par-dessus,  deux  carottes,  quatre 
ognons  coupés  en  tranches,  deux  feuilles  de  laurier , deux  clous  de 
^girofle,  quelques  tranches  de  veau,  plein  une  cuillère  à pot  de  bouil- 
llon  ; vous  ferez  mijoter  vos  cuisses  pendant  une  heure  et  demie.  Au 
rmoment  de  servir  égouttez-les , débridez-les,  et  nous  les  dresserez 
.en  couronne,  une  cuisse  , un  croûton  glacé  à peu  près  de  la  gran- 
deur de  la  cuisse,  votre  purée  dans  le  milieu  : si  vous  voulez  les  ar- 
rranger  autrement  , vous  les  masquerez  avec  votre  purée  ( Voyez 
IPurée  de  lentilles.  ) : vous  pouvez  les  mettre  cuire  entre  deux  bar- 
.Ides  de  lard  et  l’assaisonnement  : vous  les  mouillez  avecdu  bouillon. 

Faisan  à la  Péri  gueux. 

Vous  viderez  et  flamberez  votre  faisan  , vous  casserez  les  deux 
cos  de  l’estomac  : il  faut  qu’il  soit  vidé  par  la  poche,  pour  ne  pas 
'■endommager  le  croupion  : yous  aurez  une  livre  et  demie  de  truffes, 
que  vous  nettoierez  et  que  vous  éplucherez , c’est-à-dire,  enlèverez 
légèrement  le  dessus  de  vos  truffes  que  vous  mettrez  à part;  vous  les 
hacherez  bien  fin  : placez  ensuite  dans  une  casserole  une  demi-livre 
de  lard  râpé,  un  quarteron  de  beurre,  un  quarteron  d’huile  que 
vvous  ferez  chauffer  ; vous  y mettrez  vos  truffes  coupées  en  mor- 
ceaux gros  comme  une  noix,  vous  les  ferez  revenir  : ajoutez  un  peu 
!de  sel,  un  peu  de  gros  poivre,  un  peu  des  quatre  épices  : quand 
les  truffes  auront  bouilli  dans  votre  lard  pendant  cinq  minutes, 
nvous  y jetterez  vos  parures  hachées  : vous  les  laisserez  refroidir,  et 
wous  mettrez  le  tout,  par  la  poche,  dans  le  corps  du  faisan  : arran- 
gez une  barde  de  lard  bien  mince  sur  l’endroit  par  où  sont  entrées 
vvos  truffes,  et  remettez  la  peau  par-dessus  : vous  trousserez  les  pa- 

i tiles  comme  à une  poularde  poêlée  ; vous  les  briderez  bien  : assujet- 
tissez la  peau  de  la  poche  pour  que  les  truffes  ne  sortent  pas  en  cui- 
-saut  : vous  mettez  ensuite  des  bardes  de  lard  dans  une  casserole, 
'Votre  faisan  par-dessus,  vous  le  couvrirez  bien  de  bardes,  vous 

r unarquerez  une  poêle  sans  citron  que  vous  verserez  dessus  : couvrez- 
, Ile  d’un  rond  de  papier  beurré,  vous  le  ferez  mijoter  une  heure.  Au 
« nmomcnt  de  servir  vous  égoutterez  votre  faisan,  vous  le  débriderez: 

, '.ayez  bien  soin  de  11e  pas  le  crever  : vous  le  dresserez  sur  votre  plat , 

ii  'vous  hacherez  deux  truffes  que  vous  passerez  dans  du  beurre;  vous 
e ajouterez  plein  trois  cuillères  à dégraisser  d’espagnole  , trois  de 
>s  fifumé  de  gibier,  ou  bien  du  mouillement  dans  lequel  a cuit  votre 

faisan  : vous  ferez  réduire  votre  sauce  à moitié  : dégraissez-la  et 
versez-la  sur  votre  faisan.  ( Voyez  Poêle.  ) 
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Quenelle  de  Faisan. 

Vous  levez  les  chairs  de  l’estomac  du  faisan  , et  vous  faites  votre 
quenelle  comme  celle  dite  de  volaille.  ( P'oyez  Quenelle.  ) 

Salmis  de  Faisan. 

• 9 

Faites  cuire  deux  jeunes  faisans  à la  broche;  laissez-Ies  refroidir; 
dépecez-les  par  les  membres;  parez-les  proprement;  supprimez- 
en  les  peaux,  arrangez-les  dans  une  casserole;  mettez  dans  une 
casserole  vos  débris  avec  un  bon  verre  de  vin  blanc,  ajoutez-y  qua- 
tre échalotes,  un  zeste  de  bigarade,  une  demi-gousse  d’ail,  une  de- 
mi-feuille de  laurier,  quatre  cuillerées  d’espagnole  travaillée, 
gros  comme  une  noix  de  glace,  une  cuillerée  de  consommé; 
faites  réduire  le  tout  ensemble;  passez  votre  sauce  à l’étamine 
sur  vos  membres  de  faisans;  si  votre  sauce  n’est  pas  assez  lon- 
gue, ajoutez-y  un  peu  d’espagnole  réduite;  faites  chauffer  votre 
salmis  au  bain-marie,  sans  le  laisser  bouillir;  au  moment  de 
servir  dressez  V06  membres  sur  un  plat  en  mettant  les  inférieurs 
les  premiers,  conséquemment  vos  ailes  et  vos  cuisses  autour, 
le  tout  entremêlé  de  croûtons  en  cœur  : passez  au  beurre,  ex- 
primez dans  votre  sauce  un  jus  de  bigarade  , saucez  et  ser- 
vez. (F.) 

Autre  Salmis  à la  Provençale. 

o 

Préparez  vos  membres  comme  il  est  marqué  ci-dessus;  met- 
tez dans  une  casserole  vos  débris  avec  un  peu  d’huile  d’olive,  un 
bon  verre  de  vin  de  Bordeaux,  une  gousse  d’ail,  une  feuille 
de  laurier,  un  zeste  de  bigarade,  une  cuillerée  de  consommé; 
faites  réduire  le  tout  ensemble  ; quand  ça  sera  aux  trois  quarts 
réduit,  passez  à l’étamine  votre  sauce,  joignez-y  une  cuillerée 
d’espagnole;  gros  comme  une  noix  de  gruau,  un  peu  de  cham- 
pignons, de  truffes , échalotes  et  persil  hachés;  versez  votre 
sauce  sur  vos  membres  de  faisans  ; faites  chauffer  au  bain- 
marie;  au  moment  de  servir  ajoulez-y  un  peu  d’huile  d’olive 
et  un  jus  de  bigarade,  drcssez-le,  comme  il  est  indiqué  ci-des- 
sus, avec  des  croûtons  i passez  à l’huile.  (E.) 

Soufflé  de  Faisan. 

Pour  procéder  à ce  sujet  ( V oyez  Soufflé  de  Perdreaux  et 
de  Volaille  à leur  article,  ou  de  Lapereaux.)  (F.) 

Croquettes  de  Faisan. 

S’il  vous  reste  un  faisan  de  desserte,  ou  des  membres  de  fai- 
san, vous  pouvez  en  faire  des  croquettes,  [y oyez  Croquettes 
de  Lapereau  à son  article.  (F.) 

Mayonnaise  de  Faisan. 

Pour  procéder  à l’égard  de  cette  mayonnaise  ( Voyez  mayon- 
naise de  Lapereau  ou  Salade.)  (!.'•} 
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Boudin  de  Faisan  à la  Richelieu. 

Levez  les  chairs  d’un  faisan,  pilez-les,  passez-lcs  au  tamis 
aà  quenelle;  laites  cuire  dans  la  cendre  douze  grosses  pommes 
.idc  terre,  épluchez- les,  et  faites  attention  qu’il  n’y  reste  ni 
icendre  ni  gravier;  pilez-les,  mettez  autant  de  pommes  de  terre 
cque  de  chairs;  pilez  le  tout  ensemble;  ajoutez  autant  de  beurre 
qque  les  deux  autres  portions;  assaisonnez  de  sel,  poivre,  épices  et 
imuscade;  pilez  le  tout  ensemble  : mettez-y  à mesure  cinq  œufs  en- 
tiers; retirez  votre  farce  du  mortier,  poudrez  un  bout  de  table  de 
fibrine,  mettez-la  dessus  par  parties,  roulez-la  de  manière  à en  former 
tide  gros  boudins;  posez-les  sur  un  couvercle;  pocbez-les  comme  le 
boudin  de  lapereau;  égouttez-les  sur  un  linge  blanc,  laissez-les 
rrefroidir;  panez-les  à l’anglaise,  c’est-à-dire , avec  deux  jaunes 
dd’œufs  battus  avec  un  peu  de  beurre  fondu  et  un  peu  de  sel  : au 
œnoment  de  servir  faites-les  griller,  et  servcz-les  avec  un  fumé  fait 
iavec  la  carcasse  de  votre  faisan.  ( Voyez  Fumé  de  gibier.  ) (F.) 

Faisan  à la  Choucroute. 

Ayez  un  gros  faisan,  plumez-le,  videz-le,  troussez-le  en  poule, 
cet  flambez-le  ; assaisonnez-le  en  dedans  de  sel,  poivre,  épices,  per- 
sil et  ciboules;  piquez-le  de  gros  lard;  ficelez-le;  lavez  et  passez  de 
la  choucroute  en  suffisante  quantité  pour  en  faire  un  bon  plat;  met- 
itez-la  cuire  avec  un  morceau  de  petit  lard  et  un  cervelas,  nourrissez-Ia 
aavec  quelques  fonds  ou  dessus  de  graisse,  faites-la  cuire  pendant  un 
(quart  d’heure  sur  un  feu  doux;  après,  retirez  votre  petit  lard  et 
lie  cervelas;  mettez-y  au  milieu  votre  faisan;  faites-le  cuire  envi- 
rron  une  heure  et  demie,  et  lorsqu’il  sera  cuit,  débridez-le,  dres- 
csez-le  sur  le  plat;  égouttez  votre  choucroute  dans  une  passoire,  gar- 
rriissez-en  votre  faisan;  coupez  votre  cervelas  en  tranches,  ôlez-en 
la  peau,  faites-cn  une  bordure  autour  de  la  choucroute,  en  entremê- 
Uant  de  petit  lard  coupé  en  lames  etde  quelques  saucisses  : servez.  (F.) 

Cuisses  de  Faisan  en  papillotes . 

Ayez  huit  cuisses  de  faisan  rôti,  coupez-en  les  pâtes,  parez-les; 
ayez  de  fines  herbes  préparées  comme  pour  les  côtelettes  de  veau 
( en  papillotes  ( Voyez  Fines  herbes  à l’article  Sauce.  );  mettez  en  pa- 
spillotes  de  même  : mettez-les  un  quart  d’heure  avant  de  servir.  (P.) 

Galantine  de  Faisan. 

Ayez  un  gros  et  vieux  faisan;  plumez-le,  vidcz-le , flambez-le, 
<désossez-le  en  le  fendant  par  le  dos,  étendez-le  sur  un  linge  blanc; 

( couvrez  les  chairs  d’une  farce  cuite  de  gibier  ( Voyez  article  Farce.); 
i faites  de  gros  lardons;  assaisonnez  de  sel,  poivre,  épices,  muscade 
i et  aromates  pilés,  de  tétine  de  veau  cuite,  de  langue  à l’écarlate, 

• de  truffes,  si  c’est  la  saison;  posez  sur  votre  farce  ces  lardons,  de 
' distance  en  distance,  et  entremêlez-les  pour  que  votre  pièce  soit 
bien  marbrée;  mettez  les  filets  de  deux  lapereaux,  fendus  en  deux; 
i recouvrez  ces  lardons  d’un  lit  de  farce,  et  continuez  de  remettre  ainsi 
farce  et  lardons,  jusqu’à  «c  que  votre  faisan  soit  rempli*  rapprochez 
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les  peaux,  cousez-Ics,  tâchez  de  donner  à voire  faisan  sa  forme  pre- 
mière, entourez-le  de  bardes  de  lard,  cnveloppez-le  d’un  morceau 
d’étamine  neuve,  cousez  cette  étamine,  attachez-en  les  deux  bouts 
avec  de  la  ficelle;  foncez  une  braisière  avec  quelques  carotte^, 
ognons,  deux  clous  de  girofle,  deux  feuilles  de  laurier,  ail,  un 
quarteron  de  jambon , deux  jarrets  de  veau  et  carcasse  de  gibier  : 
posez  votre  faisan  sur  ce  fond  , couvrez-le  de  bardes  de  lard  ; mouil- 
lez d’une  bouteille  de  vin  blanc  et  de  bouillon;  il  faut  qu’il  baigne 
dans  son  assaisonnement;  couvrez-le  de  papier;  faites-le  partir; 
après  lui  avoir  mis  son  couvercle , posez -le  sur  la  paillasse , avec  feu 
dessus  et  dessous  ; laissez-le  cuire  trois  heures  ; sa  cuisson  faite,  re- 
tirez-le  du  leu,  laissez-le  dans  son  assaisonnement  une  heure  ; reti- 
rez-le,  presscz-le  légèrement,  aplatissez-lui  l’estomac;  autant  que 
possible,  afin  d’avoir  la  facilité  de  le  garnir  de  gelée;  passez  le  fond 
de  votre  galantine  au  travers  d’une  serviette,  mettez  votre  gelée  au 
feu;  ayez  soin  de  l’écumer  et  de  dégraisser  à fond  au  moment  qu’elle 
sera  pour  bouillir,  ajoutez-y  un  verre  de  vin  blanc  et  écumez-la  de 
nouveau  ; laissez-la  réduire  un  quart  ; ayez  quatre  œufs  entiers, 
cassez-les  avec  leurs  coquilles, battez-les  avec  de  l’eau  fraîche;  relirez 
votre  gelée  du  feu,  versez-la  sur  vos  œufs  en  remuant  toujours, 
à ce  que  cela  devienne  blanc  comme  du  lait;  pressez  deux  jus  de 
citron  dedans;  placez  votre  gelée  sur  le  bord  du  fourneau,  et  lais- 
sez-la clarifier  d’elle-même;  faites-la  bouillir  petit  à petit,  et  lais- 
sez réduire  encore  d’un  bon  quart;  passez-la  dans  une  serviette, 
comme  il  eât  indiqué  à l’article  Grande  Aspic;  laissez  votre  gelée  se 
refroidir;  déballez  votre  galantine;  ratissez  le  gras  qui  est  autour; 
faites  chauffer  un  four  de  campagne,  g!acez-la  comme  un  jambon 
pour  que  la  gelée  tienne;  dressez-la  sur  une  serviette,  garnissez-la 
de  gelée  â votre  volonté,  et  servez.  (F.) 

Cuisses  de  Faisan  en  ballotine. 

Quand  vous  lèverez  vos  filets  de  faisans,  vous  aurez  soin  de  ne 
pas  écorcher  les  peaux  des  cuisses,  et  les  tenir  plus  grandes  pos- 
sible; fendez  votre  peau  au  milieu  de  chaque  rein,  et  levez-en  les 
cuisses;  désossez-les  tout  entières,  coupez  les  ongles  des  pâtes, 
et  la  pâte  â sa  jointure,  et  renfoncez  la  pâte  dans  la  cuisse,  en 
rebroussant  la  peau  du  pilon  de  la  cuisse;  étendez  vos  cuisses  sur 
un  linge  blanc;  assaisonnez  vos  chairs  de  sel  et  poivre,  et  épices; 
posez  sur  les  chairs  un  peu  de  farce  cuite  , comme  il  est  indiqué  au 
faisan  en  galantine.  Cousez  les  peaux  de  ces  cuisses,  donnez- 
leur  la  forme  d’une  côtelette;  foncez  une  casserole  de  bardes  de 
lard,  posez  vos  cuisses  dessus  , recouvrez-les  de  lard;  mouillez-les 
d’une  demi-bouteille  de  vin  blanc  et  de  bouillon  : assaisonnez  de 
sel,  poivre,  une  carotte,  un  ognon  , un  clou  de  girofle,  ail  et 
laurier:  une  heure  suffit  pour  leur  cuisson;  meltez-les  entre  deux 
couvercles  de  casserole,  et  quelque  chose  de  pesant  dessus  ; laissez- 
les  refroidir,  parez-Ies . piquez  sept  clous  de  truffes  dessus  chaque 
cuisse;  mcttez-les  chauffer  dans  une  demi-glace  ; dressez-Ies  sur 
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uun  plat  en  couronne,  avec  une  purée  de  champignons  au  milieu, 

( pour  les  servir  de  même  à la  gelée  ).  Servez.  (F.) 

Filets  de  Faisan  bigarrés. 

Prenez  trois  jeunes  faisans,  levez-en  les  filets;  Gtez-en  les  mi- 
sgnons  ; levez  la  peau  de  vos  gros  filets , et  cela  en  les  posant  sur 
lia  table,  et  faisant  couler  votre  couteau  comme  si  vous  leviez  une 
Ibarde  de  lard;  prenez  garde  d’endommager  les  chairs  : battez-les 
[légèrement  avec  le  manche  de  votre  couteau,  et  parez-les;  faites 
ffondre  du  beurre  dans  un  sautoir;  placez-y  trois  de  vos  plus  beaux 
tfilets  ; les  trois  autres,  panez- les  à l’anglaise;  assaisonnez  de  sel  et 
fgros  poivre;  préparez  vos  six  petits  filets;  piquez-en  trois,  et  les 
ttrois  autres , bigarrez-les  de  truffes  ; mettez-les  sur  une  tourtière  avec 
uun  peu  de  beurre  fondu  et  un  peu  de  glace  ; donnez-leur  la  forme 
(id’un  demi-cercle,  et  couvrez-les  d’un  rond  de  papier  : vous  aurez 
llevé  les  cuisses  de  vos  faisans  , et  les  aurez  fait  cuire  à la  broche  : 
Uorsqu’elles  seront  froides  , vous  en  supprimerez  les  peaux  et  les 
rnerfs;  vous  hacherez  les  chairs  fort  menues,  et  les  mettrez  dans 
tune  casserole  que  vous  couvrirez  : vous  aurez  fait  un  fumé  de  vos 
ccarcasses , comme  il  est  indiqué  au  fumé  de  lapereau.  ( Voyez 
I l’article  Sauce.  ) Sa  cuisson  faite,  passez-les  au  travers  d’une  ser- 
uviette , faites-le  réduire  ; ajoulez-y  trois  cuillerées  d’espagnole 
( travaillée  : faites  réduire  le  tout  ensemble  à demi-glace,  et  réser- 
Avez-en  un  peu  pour  glacer  votre  entrée  ; sautez  vos  trois -filets  ; 

1 faites  griller  les  trois  autres;  retournez-les;  assurez-vous  s’ils  sont 
ccuits  : dressez-les  en  couronne  avec  un  témoin  de  langue  à l’écar- 
llate;  coupez  en  cœur;  mettez  votre  hachis  et  quelques  truffes 
ihachées  dans  votre  sauce  , avec  un  pain  de  beurre  : faites-le  chauf- 
Ifer  sans  le  laisser  bouillir,  versez-le  dans  le  milieu  de  vos  filets  ; 
wous  aurez  fait  sauter  au  même  instant  vos  petits  filets  dans  le 
Ibeurre  : leur  cuisson  faite,  glacez-les,  et  faites-en  une  seconde 
couronne  sur  votre  hachis,  que  vous  aurez  masqué  avec  ce  que 
: ivous  aviez  conservé  de  votre  sauce,  et  servez.  (F.) 

i Coqs  et  Poules  de  Bruyère. 

Ils  se  préparent  comme  le  faisan.  ( Voyez  ce3  articles.)  (F.) 

1 

Pintades. 

Les  jeunes  se  préparent  de  même  que  les  perdreaux  rouges. 

1 ((  Voyez  cet  article.  ) ( F.  ) 

DE  LA  PERDRIX. 

! _ • 

La  perdrix  rouge  est  plus  estimée  et  meilleure  que  la  grise  : l’une 
, 1 habite  plus  volontiers  lesmontagnes,  et  l’autre  la  plaine;  la  première 
s 1 8 un  très-beau  plumage  et  la  chair  d’un  blanc  jaune  ; l’autre  a la 
. chair  d’un  gris  noir  , selon  son  âge.  La  différence  qu’il  y a entre  le 

(perdreau  et  la  perdrix,  c’est  que  la  dernière  grandejplume  de  l’aile 
du  perdreau  est  pointue  , et  que  celle  de  la  perdrix  est  Tonde. 
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Perdrix  à V élou  (fade. 

Vous  avez  trois  vieilles  perdrix  que  vous  plumez  et  videz  , vous 
les  llambez  légèrement;  piquez-les  de  moyens  lardons  que  vous  as- 
saisonnez de  sel  , gros  poivre , d’aromates  pilés  , vous  troussez  les 
pâtes  comme  celles  d’une  poularde  poêlée  ; donnez-leur  une  belle 
l'orme  , bridez-les;  vous  mettrez  ensuite  dans  une  casserole  des  bar- 
des de  lard  , vos  perdrix,  puis  quelques  tranches  de  veau  , deux  ca- 
rottes , deux  ognons,  deux  clous  de  girofle,  un  bouquet  de  persil  et 
de  ciboules,  une  feuille  de  laurier,  un  peu  de  thym;  vous  les  cou- 
vrirez de  bardes  de  lard,  vous  mettrez  un  rond  de  papier  beurré , 
un  verre  de  vin  blanc,  un  verre  de  bouillon  , un  peu  de  sel  ; vous 
ferez  mijoter  vos  perdrix  pendant  une  heure  et  demie , selon  qu’elles 
seront  dures.  Au  moment  de  servir  , égoultez-les  , bridez-les  ; 
vous  mettrez  plein  trois  cuillères  à dégraisser  d’espagnole  , et  trois 
de  fumé  de  gibier;  vous  ferez  réduire  le  tout  à moitié  , et  vous  sau- 
cerez vos  perdrix. 

• A la  Bourgeoise. 

Si  vous  n’avez  pas  de  sauce,  vous  ferez  un  roux  léger , que  vous 
arroserez  avec  le  mouillement  dans  lequel  vos  perdrix  ont  cuit  ; 
vous  le  passerez  au  tamis  de  soie  ; vous  ferez  réduire  votre  sauce  à 
moitié,  afin  qu’elle  prenne  du  goût;  dégraissez-laetpassez-la  à l’é- 
tamine ; vous  la  verserez  sous  vos  perdrix. 

Perdrix  aux  Choux. 

Vous  préparez  vos  perdrix  comme  celles  étouffées  ; vous  mettez 
dans  une  casserole,  avec  vos  perdrix,  des  bardes  de  lard,  une  livre 
de  petit  lard  que  vous  aurez  fait  blanchir  et  bien  nettoyé  , un  gros 
cervelas  ou  un  morceau  de  jambon  , quelques  tranches  de  veau  ; 
vous  couvrez  vos  perdrix  de  bardes  de  lard  , vous  ajouterez  quatre 
carottes,  quatre  ognons,  deux  clous  de  girofle , deux  feuilles  de  lau- 
rier; vous  ferez  blanchir  vos  clous;  ficelez-Ies  : vous  les  presserez, 
meltez-les  par-dessus  vos  perdrix,  vous  les  couvrirez  de  bardes  de 
lard,  un  rond  de  papier  beurré,  plein  deux  cuillères  à pot  de  bouil- 
lon : vous  les  ferez  mijoter  pendant  deux  heures.  Au  moment  de 
servir,  égouttez-les,  débridez-les  ; vous  les  dressez  ensuite  sur  votre 
plat;  égouttez  vos  choux,  pressez-les  pour  les  sécher  : vous  les 
dressez  alentour  de  vos  perdrix  ; vous  coupez  votre  lard  en  mor- 
ceaux , et  vous  le  posez  de  distance  à autre  sur  vos  choux  avec  vos 
cervelas.  Vous  mettrez  dessous  une  sauce  espagnole. 

Vous  pouvez  vous  servir  pour  sauce  du  mouillement  dans  lequel 
auront  cuit  vos  perdrix. 

Perdreaux  aux  Truffes. 

Vou9  prenez  trois  forts  perdreaux  que  vous  videz  par  l’estomac, 
vous  les  flambez  légèrement  ; prenez  bien  garde  de  les  endomma- 
ger; râpez  ou  pilez  une  livre  de  lard  que  vous  placerez  dans  une 
casserole;  mettez-y  de  moyennes  truffes  coupées  en  quatre;  yous 
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avez  soin  d’arrondir  vos  morceaux  que  vous  hachez  et  que  vous 
[passez  au  leu  ; jelez-y  uu  peu  Ce  sel,  un  peu  de  gros  poivre,  des 
qquatre  épices.  Au  moment  où  vous  les  faites  mijoter  avec  votre 
1 lard , vous  y jetez  des  hachures  de  truffes;  après  dix  minutes  , re- 
!tirez-les  de  dessus  le  feu,  et, laissez-les  refroidir  ; ensuite  vous  les 
rmettez  dans  vos  perdreaux;  bridez-les  , en  leur  donnantune  forme 
lhien  ronde;  arrangez  des  bardes  de  lard  dans  une  casserole,  et  vos 
; perdreaux  par-dessus , vous  les  couvrez  de  bardes,  vous  faites  une 
[poêle  où  vous  n’employez  pas  de  citron;  vous  la  mettez  sur  vos 
[perdreaux  : l'aites-les  mijoter  pendant  une  heure  et  demie.  Au  mo- 
iment  de  servir , vous  les  égouttez,  les  débridez,  et  les  dressez  sur 
tun  plat  : hachez  ensuite  deux  truffes;  vous  les  passez  dans  un  peu 
(de  beurre,  vous  mettez  plein  trois  cuillères  à dégraisser  d’espa- 
tgnoles,  trois  de  fumé  de  gibier;  vous  ferez  réduire  votre  sauce  a 
imoitié  : dégraissez- la,  et  servez-la  sous  vos  perdreaux. 

A la  Bourgeoise. 

Si  vous  n’avez  pas  de  sauce  , vous  passerez  vos  truffes  hachées  ; 
’vousy  mettrez  une  demi-cuillère  à bouche  de  farine;  vous  passerez 
au  tamis  de  soie  le  mouillement  dans  lequel  auront  cuit  vos  per- 
tdreaux,  vous  ferez  réduire  votre  sauce  à moitié  : dégraissez-la , et 
: servez-la  sous  vos  perdreaux.  On  peut  aussi  les  mettre  à la  broche. 

Perdreaux  à V Espagnole. 

Plumez  et  videz  trois  perdreaux  qui  soient  de  même  grosseur  : 
vous  les  flamberez  légèrement  ; vous  les  trousserez  et  les  briderez 
de  même  qu’une  poularde  poêlée:  vous  mettrez  dans  une  casserole 
un  quarteron  de  beurre , le  jus  d’un  citron  , un  peu  de  gros  poivre, 
une  tranche  de  jambon  : vous  poserez  vos  perdreaux  sur  un  feu  un 
peu  chaud,  vous  les  ferez  revenir  tout  doucement  pour  qu’ils  ne 
prennent  pas  couleur  : quand  ils  seront  bien  revenus,  vous  mettrez 
plein  six  cuillères  à dégraisser  d’espagnole,  une  demi-bouteille  de 
vin  blanc  , une  feuille  de  laurier,  uu  bouquet  de  persil  et  de  cibou- 
les, un  clou  .de  girofle  ; vous  ferez  mijoter  vos  perdreaux  pendant 
trois  quarts  d’heure  : vous  les  retirerez  quand  ils  seront  cuits,  vous 
les  placerez  dans  une  casserole  : dégraissez  la  sauce,  et  laites-la  ré- 
duire à moitié  : vous  la  passerez  à l’étamine  sur  vos  perdreaux.  Au 
moment  de  servir,  débridez-Ies  et  dressez-les  sur  votre  plat;  servez 
la  sauce  dessous. 

A la  Bourgeoise. 

Si  vous  n’avez  pas  d’espagnole,  vous  laisserez  vos  perdreaux  dan» 
leur  beurre;  vous  ferez  un  roux  léger  que  vous  mouillerez  avec  le 
vin  blanc,  et  une  demi-bouteille  de  bouillon  que  vous  verserez  sur 
vos  perdreaux  avec  l’assaisonnement.  Quand  vous  ferez  réduire 
votre  sauce,  dégraissez-la  le  plus  possible,  faitcs-la  réduire  jusqu’à 
ce  qu’elle  soit  assez  liée  pour  servir  de  sauce:  voyez  si  elle  est  d’un 
bon  sel  On  peut  servir  un  petit  ragoûtavec  ces  perdreaux,  c’est-à- 
dire,  mettre  des  garnitures  avec  leur  sauce.  » 
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Perdreaux  poêlés. 

Vous  aurez  trois  perdreaux  bien  frais  , de  même  grosseur,  qui  ne 
soient  pas  écorchés  sur  l’estomac , ni  meurtris  : vous  les  viderezpar 
hi  poche,  c’est-à-dire, qu’il  faut  faire  sortir  par-là  les  boyaux,  le  gé- 
sier et  le  foie  , pour  éviter  de  faire  des  incisions  ailleurs  : vous  les 
flamberez  légèrement,  quand  ils  seront  bien  épluchés;  vous  manie- 
rez trois  quarterons  de  beurre  avec  un  peu  de  sel,  le  jus  d’un  ci- 
tron, un  peu  de  gros  poivre,  uo  peu  d’aromates  pilés,  le  tout  bien 
mêlé;  vous  remplissez  vos  perdreaux  de  ce  beurre  , vous  les  bridez 
et  les  troussez  comme  une  poularde  poêlée  ; vous  placez  ensuite 
des  bardes  de  lard  dans  une  casserole,  vos  perdreaux  par-dessus  ; 
vous  les  couvrez  de  tranches  de  citron  et  de  bardes  de  lard  ; vous 
versez  une  poêle  dessus.  ( Voyez  Toêle.  ) Vous  les  faites  mijoter 
pendant  une  bonne  demi-heure,  vous  les  égouttez.  Au  moment  de 
servir,  débridez-les  , dressez-les  sur  votre  plat  ; vous  mettez  une 
belle  écrevisse  entre  chaque  perdreau,  plein  trois  cuillères  à dé- 
graisser d’espagnole  , et  trois  d’essence  de  gibier  que  vous  ferez  ré- 
duire à moitié,  et  que  vous  verserez  sous  vos  perdreaux. 

A la  Bourgeoise. 

Si  vous  n’avez  pas  de  sauce,  ni  de  fumé  de  gibier,  vous  ferez 
un  roux  léger,  vous  passerez  au  tamis  de  soie  le  mouiüement 
dans  lequel  auront  cuit  vos  perdreaux;  vous  l’arroserez,  vous 
y mettrez  un  demi-verre  de  vin  blanc.  Si  votre  sauce  est  bien 
longue,  faites-la  réduire  jusqu’à  ce  qu’elle  soit  assez  liée  pour 
saucer  vos  perdreaux;  ayez  soin  de  la  dégraisser  et  de  la  passer  à 
l’étamine;  voyez  si  elle  est  d’un  bon  sel. 

. 

Filets  de  Perdreaux  aux  bigarades. 

Vous  mettez  huit  perdreaux  à la  broche  trois  quarts  d’heure 
avant  de  servir;  quand  ils  seront  cuits,  un  peu  verts,  c’est-à- 
dire,  dans  leur  jus,  vous  les  ôtez  de  la  broche,  vous  levez  cor- 
rectement les  filets,  vous  dressez  sur  le  plat  un  croûton  glacé 
qui  ait  à peu  près  la  même  forme  que  vos  filets  , mais  plate  ; 
vous  mettez  dans  une  casserole  plein  quatre  cuillères  à dégrais- 
ser d’espagnole  travaillée,  un  peu  de  gros  poivre,  le  jus  d’une 
bigarade  avec  un  peu  de  zest  de  l’écorce;  vous  ferez  jeter  un 
bouillon  à votre  sauce,  et  vous  la  verserez  sur  vos  filets. 

A la  Bourgeoise. 

Si  vous  n’avez  pas  de  sauce,  vous  ferez  un  roux  leger,  vous 
concasserez  quelques  reins  de  vos  perdreaux , vous  les  mettrez 
dans  votre  roux;  mouillez-les  avec  du  bouillon,  un  demi-verre 
de  vin  blanc,  une  feuille  de  laurier;  vous  le  ferez  réduire  à 
moitié,  vous  le  dégraisserez  et  le  passerez  à l’étamine.  Vous  y 
presserez  votre  bigarade  comme  il  est  expliqué. 
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Saule  de  Filets  de  Perdreaux. 

Vous  aurez  six  perdreaux  de  même  grosseur;  tous  en  levez 
Mes  filets,  vous  les  parez;  ûtez-en  la  peau  nerveuse:  vous  les 
iimcttez  du  côté  de  la  peau  sur  la  table,  vous  glissez  la  laine  du 
.couteau  entre  cette  peau  et  la  chair,  d’une  extrémité  à l’autre,  en 
iitenant  toujours  votre  tranchant  enclin  du  côté  de  la  peau  pour  ne 
jipas  trop  enlever  de  chair;  posez  ensuite  vos  filets  dans  votre 
•sautoir  ou  tourtière,  vous  les  assaisonnez  de  sel  et  de  gros  poivre; 
wous  faites  tiédir  trois  quarterons  de  beurre  que  vous  versez  des- 
sus : dix  minutes  avant  de  servir  vous  les  mettez  sur  un  leu 
.îardent;  quand  ils  sont  raidis  d’un  côté,  vous  les  retournez  de 
ll’autre;  ne  les  laissez  qu’un  instant;  vous  penchez  votre  sautoir, 
[pour  que  votre  beurre  se  sépare  de  vos  filets  ; drcssez-les  eu 
(Couronnes  sur  votre  plat,  un  croûton  glacé  entre  chaque  filet;  vous 
remployez  pour  sauce  une  espagnole  travaillée  à l’essence  de  gibier. 

A la  Bourgeoise. 

Si  vous  n’avez  pas  de  sauce  ni  de  fumé,  vous  ferez  attacher 
Ile  jus  qu’auront  jeté  vos  filets  dans  votre  sautoir;  quand  le  fond 
«sera  blond,  vous  ôterez  la  moitié  du  beurre,  vous  y verserez 
jplein  une  cuillère  à bouche  de  farine,  que  vous  mêlerez  avec; 
ajoulez-y  un  verre  de-  bouillon,  un  peu  de  jus,  un  demi-verre 
de  vin  blanc;  vous  ferez  jeter  quelques  bouillons  à votre  sauce, 
'vous  la  passerez  à l’étamine;  joignez-y  un  peu  de  gros  poivre, 
(un  jus  de  citron;  voyez  si  elle  est  d’un  bon  sel;  mettez-la 
: sous  yos  filets. 

Saule  de  Filets  de  Perdreaux  aux  Truffes. 

Vous  préparez  vos  filets  comme  les  précédens.  Quand  ils  sont  ar- 
rangés dans  le  sautoir,  vous  épluchez  vos  truffes;  vous  coupez  en 
I forme  ronde,  et  épais  d’une  ligne  et  demie;  vous  les  arrangez  sur 
vos  filets  avec  un  peu  de  sel,  un  peu  de  gros  poivre.' Au  moment 
idu  service,  vous  les  sautez  sur  un  feu  ardent;  égouttez-les  et  dres- 
sez-les  en  couronnes,  un  croûton  glacé  entre  chaque  filet;  vous 
mettez  vos  truffes  dans  la  même  sauce  que  la  précédente;  vous  les 
sautez  dedans,  et  vous  les  mettez  dans  le  milieu  de  vos  filets. 

Perdreaux  à la  Monglas. 

Après  avoir  vidé  et  flambé  vos  perdreaux , vous  les  trousserez 
comme  une  poularde  poêlée;  vous  les  mettrez  à la  broche.  Quand 
ils  seront  cuits,  vous  les  laisserez  refroidir;  vous  en  lèverez  les  es- 
tomacs, de  manière  que  le  reste  du  corps  forme  un  puits  ovale; 
vous  couperez  en  petits  dés  vos  chairs  que  vous  poserez  dans  une 
casserole;  vous  partagerez  deux  ou  trois  truffes  aussi  en  petits  dés; 
vous  aurez  une  vingtaine  de  champignons  que  vous  couperez  en  pe- 
tits; vous  les  mêlerez  avec  vos  truffes  et  votre  viande  de  perdreaux; 
vous  verserez  plein  six  cuillères  à dégraisser  d’espagnole , six  de 
fumé  de  gibier;  vous  ferez  réduire  le  tout  à un  tiers  : vous  la  passe- 
rez à l’étamine  au-dessus  de  votre  ragoût.  Tenez  ves  perdreaux 
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chauds  dans  une  casserole.  Au  moment  de  servir  vous  les  débride- 
rez; vous  mettrez  votre  ragoût  dans  vos  perdreaux,  une  espagnole 
travaillée  dessous.  [P oyez  Sauce  espagnole.  ) 

A la  Bourgeoise. 

Si  vous  n’avez  pas  de  sauce,  vous  concasserez  vos  débris  de  per- 
dreaux; vous  ferez  un  roux  léger,  vous  les  mettrez  dedans  avec  un 
demi-vçrre  de  vin  blanc,  deux  verres  de  bouillon,  une  feuille  de 
laurier,  un  peu  de  gros  poivre;  vous  la  ferez  réduire  jusqu’il  ee 
qu’elle  soit  assez  liée  pour  votre  ragoût.  Voyez  si  elle  est  d’un  bon 
sel  ; vous  la  passerez  à l’étamine. 

Salmis  de  Perdreaux. 

Vous  mettrez  quatre  perdreaux  ù la  broche  : vous  les  laisserez  re- 
froidir, si  vous  en  avez  le  temps;  vous  lèverez  les  membres  le  mieux 
possible.  Mettez-les  dans  une  casserole  ; vous  concasserez  les  débris 
avec  le  couteau  ; vous  mettrez  dans  une  autre  casserole  plein  six 
cuillères  à dégraisser  d’espagnole , vos  débris  de  perdreaux,  six  écha- 
lotes , un  verre  de  vin  blanc,  une  pincée  de  feuilles  de  persil , une 
feuille  de  laurier,  une  bonne  pincée  de  gros  poivre,  très -peu  de 
sel , un  verre  de  bouillon.  Vous  ferez  aller  ù grand  feu  votre  sauce. 
Quand  elle  sera  réduite  à plus  de  moitié,  vous  la  passerez  à l’étamine 
au-dessus  de  vos  membres  de  perdreaux;  vous  les  tiendrez  chauds 
dans  leur  sauce  sans  les  faire  bouillir.  Au  moment  du  service  dres- 
sez sur  vos  membres  de  perdreaux  des  croûtons  que  vous  tremperez 
dans  la  sauce. 

A la  Bourgeoise. 

Si  vous  rt’avez  pas  d’espagnole,  vous  ferez  un  roux  léger;  vous 
passerez  vos  débris  : mettez  dedans  des  échalotes  et  du  persil.  Vous 
y verserez  un  verre  de  vin  blanc  , deux  de  bouillon  , du  sel , du  gros 
poivre,  une  feuille  de  laurier  : vous  ferez  réduire  votre  sauce  à moi- 
tié; vous  la  passerez  à l’étamine  au-dessus  de  vos  membres  de  per- 
dreaux. Au  moment  de  servir  vous  y mettrez  le  jus  d’un  citron  en- 
tier : voyez  si  elle  est  d’un  bon  sel. 

Salmis  de  table  à V esprit-de-vin. 

A table , lorsqu’on  veut  manger  un  salmis,  vous  dépecez  vos  per- 
dreaux, vous  les  mettez  sur  un  plat  d’argent  que  vous  posez  sur  un 
réchaud  à l’esprit-de-vin;  vous  ajoutez  du  sel,  du  gros  poivre,  un 
verre  de  vin  blanc,  le  jus  de  deux  citrons,  avec  un  peu  de  zest  de 
l'écorce,  un  peu  d’échalotes  hachées  qu’on  fait  venir  de  la  cuisine, 
un  peu  d’ail  pilé,  si  on  l’aime;  un  peu  de  croûte  de  pain  râpée, 
que  vous  semez  sur  votre  salmis;  vous  le  laisser  mijoter  dix  minu- 
tes, et  vous  en  servez;  il  faut  que  le  sel  et  le  gros  poivre  y do- 
minent. 

Manselle  de  Perdreaux. 

Vous  mettez  à la  broche  quatre  perdreaux,  et  vous  les  dépecez 
comme  pour  le  salmis  de  perdreaux  Vous  placez  vos  débris  dans 
un  mortier,  avec  six  échalotes,  une  pincée  de  persil,  du  gros 
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poivre,  une  feuille  de  laurier;  vous  pilez  le  tout  ensemble;  vous 
versez  dans  une  casserole  plein  quatre  cuillères  à dégraisser  d’es- 
pagnole, nn  demi-verre  de  vin  blanc,  vos  débris  pilés , un  peu 
de  muscade  râpée,  un  demi-verre  de  bouillon;  vous  ferez  réduire 
Ide  tout  à moitié,  vous  passerez  votre  sauce  en  la  foulant  dans  l’éta- 
nmine;  vous  la  mettrez  sur  vos  membres  de  perdreaux,  que  vous 
^tiendrez  chauds  sans  les  faire  bouillir. 

A la  Bourgeoise. 

Si  vous  n’avez  point  de  sauce,  vous  ferez  un  roux;  vous  y ajou- 
terez vos  débris  pilés,  un  verre  de  vin  blanc,  deux  verres  de 
lbouillon,  un  clou  de  girofle;  vous  ferez  réduire  votre  sauce, 
wous  la  dégraisserez  et  la  passerez  à l’étamine;  voyez  si  elle  est 
td’un  bon  sel. 

Hachis  de  Perdreaux. 

• 

Tous  mettrez  huit  perdreaux  à la  broche.  Quand  ils  sont  cuits, 
wous  les  laissez  refroidir;  vous  levez  les  filets,  vous  les  hachez; 
unettez-les  dans  une  casserole.  Vous  faites  un  roux  léger,  vous  y 
imettez  les  foies  et  les  poumons  de  vos  perdreaux,  une  feuille  de 
llaurier,  un  clou  de  girofle,  trois  échalotes,  un  peu  de  sauge;  vous 
l faites  revenir  le  tout  avec  votre  roux;  vous  y versez  deux  grands 
\ verres  de  bouillon;  vous  laissez  réduire  votre  sauce  à moitié;  pas- 
-sez-la  à l’étamine  sans  la  fouler;  vous  en  mettrez  dans  votre  hachis 
jusqu’à  ce  qu’il  soit  épais  et  lié;  vous  le  tiendrez  chaud  saris  le 
l faire  bouillir.  Au  moment  de  servir,  arrangez  des  croûtons  à l’cn- 
ttour  de  votre  plat,  et  mettez-y  votre  hachis.  Vous  ajouterez  autour 
des  œufs  à cinq  minutes,  ou  des  œufs  pochés;  entre  chaque  œuf 
'Tous  placez  un  croûton  rond  frit  dans  l’huile.  ( V oyez  Œufs  pochés.) 

Purée  de  Perdreaux. 

Préparez  vos  chairs  comme  il  est  dit  à la  purée  de  volaille,  à 
! l’exception  d’y  mettre  en  place  de  béchamel  ou  de  velouté,  une 
• espagnole  travaillée  au  fumé  de  gibier,  et  vous  en  servez  pour  les 
choses  indiquées. 

Soufflé  de  Perdreaux. 

Préparez  les  chairs  comme  il  est  dit  au  soufflé  de  volaille;  et  en 
| place  de  velouté,  faites  réduire  de  l’espagnole  avec  un  peu  de  vin 
ide  Champagne  blanc  ou  autre,  et  vous  la  mettrez  dans  les  Chairs 
| pilées,  en  place  d’autre  sauce.  ( Voyez  Soufflé  de  volaille.  ) 

Perdreaux  à la  Sainl-Laurenl. 

Videz  vos  perdreaux  et  flambcz-les;  coupez  les  pâtes,  et  troussez 
les  cuisses  en  dedans  sans  faire  un  grand  trou  près  le  croupion; 
vous  écartez  votre  perdreau  et  le  battez  sur  l’estomac,  de  manière 
que  votre  perdreau  ait  une  plus  grande  surface;  vous  le  poudrez 
de  sel,  de  gros  poivre;  vous  mettez  le  côté  de  l’estomac  dans  une 
1 casserole  où  il  y a de  l’huile,  vous  le  faites  revenir  sur  le  feu, 
vous  le  retournez  de  l’autre  côté  pour  qu’il  revienne  de  même, 
laie  demi-heure  avant  de  servir,  vous  le  mettez  sur'le  gril  à un 
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feu  un  peu  chaud.  Vous  prenez  plein  deux  cuillères  à dégraisser 
d’espagnole,  le  jus  d’un  citron  et  demi;  vous  zestez  un  peu  d’é- 
corce que  vous  mettez  dans  votre  sauce,  un  peu  de  sel,  de  gros 
poivre;  vous  ne  faites  jeter  qu’un  bouillons  à votre  sauce;  mettez 
ensuite  votre  perdrearu  sur  le  plat  et  votre  sauce  par-dessus. 

A la  Bourgeoise. 

Si  vous  n’avez  ni  sauce,  ni  citron,  tous  chapelerez  très-fin  un 
peu  de  croûte  brune  de  pain;  vous  hacherez  sept  ou  huit  échalotes, 
un  peu  de  poivre,  du  sel,  un  demi-verre  d’eau  , plein  six  cuillères 
à bouche  de  vinaigre,  plein  quatre  autres  d’huile  ; vous  ferez  jeter 
deux  ou  trois  bouillons  à votre  sauce,  et  vous  la  verserez  sur  vos 
perdreaux. 

Perdreau  à la  Parta re. 

Vous  viderez,  flamberez,  trousserez  et  fendrez  votre  perdreau 
comme  les  précédens;  vous  ferez  tiédir  du  beurre  dans  une  cas- 
serole, vous  y tremperez  votre  perdreau  de  manière  qu’il  ait  du 
beurre  partout;  vous  le  poudrerez  de  sel.  de  gros  poivre;  vous  le 
mettrez  dans  de  la  mie  de  pain,  pour  qu’il  soit  bien  pané  partout. 
Une  bonne  demi-heure  avant  de  servir,  vous  poserez  votre  per- 
dreau sur  le  gril  à un  feu  doux;  et,  lorsque  vous  servirez,  mettez 
sur  votre  plat  une  rémoulade  ou  sauce  à la  tartare,  et  votre  per- 
dreau par-dessus.  Si  on  veut,  on  peut  servir  dessous  un  jus  clair, 
ou  une  sauce  piquante. 

Perdreau  sauté. 

Vous  préparez  votre  perdreau  comme  celui  à la  tart3re,  vous 
mettez  un  bon  morceau  de  beurre  dans  une  casserole;  vous  y posez 
votre  perdreau  du  côté  de  l’estomac,  vingt  minutes  avant  de 
servir;  vous  faites  aller  à feu  ardent;  vous  y jetez  du  sel,  du 
poivre;  vous  le  retournez  quand  vous  sentez  qu’il  est  ferme  sous 
votre  doigt;  vous  le  retirerez  du  feu  et  le  mettrez  sur  le  plat  avec 
une  sauce  espagnole  réduite,  dans  laquelle  vous  pressez  une  moitié 
de  citron. 

A la  Bourgeoise. 

Si  vous  n’avez  ni  sauce,  ni  citron,  vous  ôtez  les  trois  quarts  de 
beurre  de  votre  casserole;  vous  y ajoutez  un  peu  de  farine,  un 
demi-verre  de  vin  blanc,  autant  de  bouillon,  du  sel,  du  poivre; 
vous  ferez  jeter  quelques  bouillons  à votre  sauce,  et  vous  la  met- 
trez sous  votre  perdreau. 

Perdreau,  en  papillotes. 

Lorsque  votre  perdreau  est  vidé  et  flambé,  vous  le  coupez  en 
deux,  du  cou  au  croupion,  et  vous  séparez  les  morceaux;  vous 
mettez  du  beurre  dans  une  casserole;  laissez  vos  morceaux  de 
perdreau  revenir  pendant  sept  ou  huit  minutes,  qu’ils  soient  pres- 
que cuits;  vous  les  laissez  refroidir  sur  un  plat;  ajoutez  des  fines 
herbes  à papillotes  par-dessus.  ( Voyez  fines  herbes  à papillotes.  ) 


) 


GIBIER.  25i 

‘ .0"  and  votre  perdreau  sera  froid,  vous  couperez  un  carré  de  papier 
assez  grand  pour  qu’il  puisse  contenir  la  moitié  de  votre  perdreau  ; 
v vous  étendrez  de  l’huile  sur  votre  papier,  vous  y mettrez  une  barde 
dde  lard  bien  mince,  votre  autre  moitié  par-dessus  avec  de  vos 
iifines  herbes,  et  une  barde  bien  mince  pour  la  couvrir;  vous  pliez 
\ votre  papier  par-dessus  , plissez-le  en  forme  de  papillote.  Une 
ridemi- heure  avant  de  servir,  vous  mettez  vos  papillotes  sur  le 
ggril  à un  feu  très-doux;  vous  les  dressez  en  couronnes  sur  votre 
pplat  avec  un  jus  clair  dessous. 

Purée  de  Perdreaux. 

Vous  ferez  cuire  huit  ou  dix  perdreaux  à la  broche,  selon  la 
qquantité  de  purée  dont  votrs  aurez  besoin  , vous  les  laisserez  refroi- 
ddir.  Quand  ils  seront  cuits,  vous  enlèverez  les  chairs  de  l’estomac; 
ppilez-Ies  dans  un  mortier;  après  ce  pi’océdé,  vous  aurez  une  sauce 
dde  velouté  travaillée  au  fumé  de  gibier;  vous  en  mettrez  plein  six 
oou  huit  cuillères  à dégraisser  dans  votre  mortier  pour  rendre  votre 
ppurée  liquide;  vous  la  passerez  ensuite  à l’étamine  sans  la  mettre 
55ur  le  feu;  vous  la  foulerez  bien  avec  une  cuillère  de  bois,  quand 
rrotre  purée  sera  bien  passée,  vous  la  tiendrez  chaude  sans  la  faire 
Ibouillir;  vous  y ajouterez  du  sel,  du  poivre,  gros  comme  un  œuf 
<de  beurre,  et  vous  l’emploirez  comme  vous  voudrez,  soit  dans  le 
ppotage,  dans  des  croûtons  eh  pain,  etc. 

Pain  de  Perdreaux. 

Vous  ferez  une  purée  comme  la  précédente;  vous  ajouterez  dans 
de  mortier  dix  à douze  jaunes  d’œufs  crus;  vous  passez  votre  purée 
ai  l’étamine  : quand  elle  sera  passée , vous  aurez  un  moule  qui 
;6era  vide  dans  le  milieu.  Si  vous  voulez  y mettre  un  petit  ragoût, 
'vous  le  beurrerez,  et  vous  mettrez  votre  purée  dedans  ; vous 
paoserez  votre  moule  dans  un  bain-marie;  vous  le  laisserez  mijoter 
paendant  trois  quarts  d’heure.  Au  moment  de  servir  vous  renver- 
serez votre  pain  sur  votre  plat;  vous  le  mouillerez  avec  une  sauce 
blonde  de  fumé  de  gibier  bien  corsé. 

Perdreaux  au  charbon. 

« 

Ayez  cinq  jeunes  perdreaux  ; videz-les,  flambez-les  légèrement; 
faites  les  pâtes  ; coupez  vos  perdreaux  en  deux;  rentrez  en  dedans, 
faites  repasser  par  un  trou  entre  les  reins  et  le  croupion  , à ce  que 
fia  pâte  serve  d’os  de  côtelette  : battez-les  légèrement;  assaisonnez- 
1 es  de  sel  et  gros  poivre;  faites  fondre  du  beurre,  trempez  vos 
‘Uemi-perdreaux  dedans,  et  panez-les  avec  des  truffes  hachées  : 

1 iaites— les  griller  un  quart  d’heure  avant  de  servir;  dressez-les  , 
saucez-les  d’une  demi-glace,  avec  un  jus  de  citron  dedans.  ( F.  ) 

Majonnai se  de  Perdreaux. 

Faites  cuire  trois  perdreaux  à la  broche;  laissez-les  refroidir  ; 
JOupci-Ies  par  membres , parez-les , mcltez-les  dans  lire  vase  avec 
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sel,  gros  poivre,  un  peu  d’huile  et  vinaigre,  et  un  peu  de  ravi- 
gote hachée  : dressez  sur  un  plat  vos  perdreaux , en  mettant  les 
reins  au  lond,  rangeant  vos  membres  autour,  et  les  trois  estomacs 
dessus;  garnissez  votre  plat  d’un  cordon  de  gelée  ; saucez  vos  per- 
dreaux d’une  sauce  mayonnaise  ou  provençale  ( Voyez  à l’article 
Sauce  mayonnaise.  );  décorez-la  avec  du  filet  d’anchois,  des  corni- 
chons , des  œufs  durs  et  des  câpres.  Servez.  ( F.  ) 

Filets  de  Perdreau  à la  Monglas. 

Ayez  six  perdreaux  de  la  même  grosseur  ; vous  en  levez  les  filets  ; 
levez-en  la  peau  nerveuse , en  vous  servant  du  même  moyen  qui 
est  indiqué  au  filet  de  perdreaux  : faites  un  décor  en  damier 
avec  des  petits  carrés  de  truffes  ; coupez  bien  également  ; inetlezdu 
beuïre  fondu  sur  un  sautoir,  placez  vos  filets  dessus  du  côté  des 
truffes  : quand  ils  sont  rangés  dessus  , et  qu’ils  ne  se  touchent  pas, 
couvrez-les  d’un  rond  de  papier  beurré  ; faites  sauter  vos  filets  mi- 
gnons ; laissez-les  refroidir,  coupez-les  en  petites  escalopes  avec 
autant  de  truffes  et  de  champignons  : faites  réduire  quatre  cuillerées 
de  velouté  et  deux  d’espagnole  avec  du  fumé  de  gibier  : faites  ré- 
duire le  tout  ensemble;  étant  réduit  aux  trois  quarts,  passez  votre  sauce 
à l’étamine  sur  votre  petit  ragoût,  et  tenes-les  chauds  au  bain-marie. 
Au  moment  de  servir  , faites  sauter  vos  filets  sur  la  cendre  chaude; 
ne  les  retournez  que  quand  ils  seront  bien  pris  ; quand  ils  seront 
cuits  un  peu  verts,  mettez-les  dans  une  demi-glace  un  peu  serrée  : 
dressez  vos  filets  en  couronne  avec  des  croûtons  de  pain  coupés  eu 
cœur;  passez  un  beurre  entre  chaque  filet  et  le  milieu  de  vos  filets; 
versez-y  votre  petit  ragoût,  et  glacez  vos  filets.  Servez.  ( F.  ) 

Perdreau  en  entrée  de  broche. 

Prenez  trois  perdreaux;  videz-les,  flambez-Ies  sans  les  raidir, 
bridez-les  en  poules  ; etnbrochez-les  sur  un  atelet,  couvrcz-leur 
l’estomac  de  tranches  de  citron,  desquels  vous  aurez  ôté  les  pépins 
et  la  peau;  couvrez-les  de  bardes  de  lard  : enveloppez-Ies  de  pa- 
pier; fixez  les  bouts  de  votre  papier  sur  l’atelet  avec  de  la  ficelle 
attachée  sur  la  broche;  faites  cuire  trois  quarts  d’heure  vos  per- 
dreaux; déballez-les  au  moment  de  servir  : cgoultez-les , dressez- 
les  en  chevrettes  sur  votre  plat  ; saucez-les  avec  un  jus  clair , dans 
lequel  vous  aurez  mis  une  pincée  de  gros  poivre  : exprimez  le  jus 
d’une  ou  deux  bigarades,  et  servez.  (F.) 

Perdreaux  grillés  et  panés. 

Ayez  cinq  perdreaux  ; videz-les,  flambez-Ies  légèrement,  coupez- 
les  en  deux,  parez-Ies  comme  les  perdreaux  an  charbon;  trempez- 
les  dans  du  beurre  fondu,  et  panez -les  à deux  fois.  Un  quart 
d’heure  avant  de  servir,  faites-les  griller;  dressez-les  avec  une 
sauce  à la  diable.  (F.) 

Perdreau  à V Anglaise. 

Faites  une  farce  avec  les  foies  de  trois  perdreaux , un  peu  de 
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beurre,  du  gros  poivre  en  suffisante  quantité;  farcisscz-en  vos  per- 
dreaux, mettez-les  à la  broche  sans  les  barder;  enveloppez-les,  et 
faites-les  cuire  aux  trois  quarts;  ensuite  mettez-les  dans  une  casse- 
role ; après  les  avoir  retirés,  levez  les  membres  sans  les  séparer  du 
corps,  et  mettez-leur  entre  chaque  membre  un  peu  de  beurre  manié 
avec  de  la  mie  de  pain , de  l’échalote , du  persil,  de  la  ciboule  hachée , 
du  sel  , du  gros  poivre  , et  un  peu  de  muscade.  Mouillez  vos  per- 
dreaux avec  un  bon  verre  de  vin  de  Champagne , et  deux  cuillerées 
de  consommé  : faites-les  bouillir  doucement  jusqu'à  parfaite  cuis- 
son, sans  les  couvrir,  afin' que  la  sauce  puisse  se  réduire  : finissez 
avec  le  jus  de  deux  bigarades  et  un  peu  de  leur  zeste  râpé,  et  ser- 
vez. ( F.  ) 

Salmis  de  Perdreau  chaud  , froid. 

Ce  salmis  se  prépare  de  même  que  le  salmis  de  perdreaux  ( Voyez 
à son  article.  ) ; au  lieu  de  passer  votre  sauce  sur  vos  perdreaux, 
passez-la  dans  une  autre  casserole;  joignez-y  trois  cuillerées  de 
gelée;  faites  réduire  votre  sauce,  et  passez-la  à l’étamine  dans  un 
vase  , et  laissez-la  refroidir  : votre  sauce  étant  froide,  trempez  vos 
membres  dans  votre  sauce  ; commencez  par  les  reins  ; dressez  sur 
un  plat  de  service,  les  membres  autour  et  les  trois  ou  quatre" 
estomacs  dessus,  et  finissez  de  saucer  votre  salmis  : décorez  votre 
plat  d’un  joli  cordon  de  gelée,  et  servez.  (F.) 

Perdreaux  en  bigarrure. 

Prenez  six  perdreaux  rouges,  et  procédez' en  tout  comme  aux 
faisans  bigarrés.  ( Voyez  cet  article.  ) 

Salmis  de  Chasseur. 

Faites  cuire  deux  ou  trois  perdreaux  à la  broche  , et  coupez-les 
par  membres  ; vous  aurez  mis  dans  une  casserole  trois  cuillerées 
à bouche  d’huile,  un  demi-verre  de  vin  rouge,  un  peu  de  sel,  un 
peu  de  gros  poivre,  un  jus  de  citron,  et  un  peu  de  zeste  : sautez, vos 
membres  de  perdreaux  dans  cette  sauce  , dressez-les , saucez-les , 
et  servez.  ( F.  ) 

Perdreau  en  surprise. 

Ayez  trois  perdreaux  rouges  bien  frais;  habillez-les,  désossoz-les 
entièrement  par  les  reins,  excepté  le  dernier  os  de  la  cuiisse; 
laissez  leurs  pâtes  ; étendez-les  sur  un  linge  blanc;  assaisonnez  les 
chairs  de  sel  et  gros  poivre  ; couvrez-les  d’une  légère  couclhe  de 
farce  cuite  , faite  de  perdreaux.  Vous  aurez  fait  et  laissé  refroidir 
un  salpicon  composé  de  gorges  de  ris  de  veau  , de  truffes,  de  cham- 
pignons, et  de  crêtes  et  de  rognons  de  coqs,  le  tout  coupé  en  petits 
dés  et  par  portion  égale.  ( Vayez  Manière  de  faire  le  salpicon.  ) 
Remplissez  les  corps  de  vos  perdreaux  de  ce  salpicon  pour  les  faire 
dodus;  cousez-les,  et  donnez-leur  alors  leur  première  forme  , bri- 
dez-leur  les  pâtes  en  dehors,  mettez-les  dans  une  casserole,  et 
faites  raidir  l’estomac  dans  un  peu  de  beurre  ; laissez-les  refroidir  , 
et  piquez-leur  l’estomac  d’une  deuxième;  concasse*  leurs  débris; 
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mettez-les  dans  une  casserole  arec  une  lame  de  jambon , deux 
ognons,  un  clou  de  girofle,  une  carotte , un  bouquet  assaisonné  et 
un  peu  de  massit;  joignez  à cela  un  verre  de  vin  de  Madère,  une 
cuillerée  de  consommé  et  un  peu  de  lard  râpé  ; posez  vos  perdreaux 
dans  une  casserole,  et  couvrez-les  d’un  double  rond  de  papier 
beurré  : un  demi-heure  avant  de  servir,  faites-les  partir,  cou- 
vrez-les, faites-Ies  avec  feu  dessous  et  dessus;  ayez  soin  que  leurs 
estomacs  prennent  couleur,  comme  si  vous  les  faisiez  cuire  à la 
broche  ; égouttez-les  , glaccz-les  légèrement,  dressez-les  , saucez- 
les  d’un  fumé  de  gibier,  ou  passez  leur  fond,  dégraissez-les  : faites 
réduire  à demi-glace.  ( F.  ) 

Côtelettes  de  Perdreaux. 

Ayez  six  perdreaux;  levez-en  les  filets  ; supprimez  les  peaux  ner- 
veuses , battez-les  légèrement  avec  le  manche  de  votre  couteau  ; 
prenez  l’os  le  plus  faible  des  ailerons  de  vos  perdreaux;  râtissez- 
Ies,  enfoncez-les  suffisamment  dans  la  pointe  de  chaque  filet,  afin 
qu’il  y tienne;  faites  fondre  du  beurre  dans  un  sautoir  en  suffisante 
quantité;  posez-y  vos  filets;  poudrcz-les  d’un  peu  de  sel;  faites-les 
raidir  légèrement;  égouttez-les;  laissez  refroidir  un  peu  votre 
beurre  : lorsqu’il  sera  tiède,  mettez-y  deux  jaunes  d’œufs  pour  le 
lier;  trempez-y  vos  côtelettes;  panez-les,  posez-les  sur  un  gril 
propre;  mettez-les  sur  une  cendre  rouge;  faites-leur  prendre  une 
belle  couleur  des  deux  côtés;  dressez-les  en  couronne;  servez 
dessous  un  fumé  clair  et  réduit,  ou  une  sauce  à la  diable.  ( Voyez 
à leurs  articles.  ) (F.) 

Filets  de  Perdreaux  à la  chingara. 

Levez  les  filets  de  trois  perdreaux;  parez-les;  faites  fondre  du 
beurre  dans  un  sautoir;  mettez  et  retournez  vos  filets  dans  ce 
beurre,  couvrez-les  d’un  rond  de  papier;  ayez  une  belle  langue  à, 
l’écarlate,  qui  ne  soit  pas  trop  salée,  et  dont  vous  aurez  coupé  six 
morceaux:  donnez-leur  la  grandeur  et  la  forme* de  vos  filets  , met- 
tez-les chauffer  dans  un  vase  plat  avec  du  bouillon;  prenez  le» 
parures  et  le  tendre  , excepté  les  peaux  de  cette  langue  ; hachez- 
les  bien  fin;  prenez  trois  cuillerées  d’espagnole,  avec  le  fumé  de 
Vos  carcasses;  faites-le  réduire  à demi-glace;  sautez  vos  filets; 
dressez-les  en  couronne  avec  un  morceau  de  langue  entre  chaque. 
Saucez-les  avec  une  partie  de  votre  sauce,  mettez  votre  hachis  dans 
le  reste  de  votre  sauce;  incorporez  bien  le  tout  avec  un  morceau  de 
beurre  fin  : mettez  votre  hachis  dans  le  puits  de  vos  filets,  et  ser- 
vez. (F.) 

Escalopes  de  Perdreaux. 

Ayez  huit  filets  de  perdreaux;  coupez-les  en  escalopes,  ainsi 
que  les  filets  mignons;  posez-les  sur  un  sautoir  avec  du  beurre, 
fondu  ; poudrez  du  sel  dessus  : au  moment  de  servir  laites-les 
sauter  et  raidir  ; égouttez  vos  filets  ; retirez  votre  beurre  , mettez 
dan»  votre  sautoir  trois  cuillerées  de  lumé  de  gibier , deux  ouille- 
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técs  d’allemande;  faites  bouillir  le  tout  ensemble;  mettez  vos 
escalopes  dedans  avéc  des  truffes  coupées  en  lames , ou  de  beaux 
champignons  tournés.  Finissez  avec  un  morceau  de  beurre  fin  et 
un  jus  de  citrons  ; dressez-les  sur  un  plat  avec  des  croquettes  de 
gibier  autour  : glacez  et  servez.  ( Voyez  Allemande  à son  arti- 
de.)  (F.) 

Croustade  au  Beurre  à la  purée  de  Perdreaux. 

( Voyez  article  Cassolettes  de  ris  de  veau.  ) Ayez  neuf  de  ces 
cassolettes  ; au  moment  de  servir  emplissez  de  purée  de  per- 
dreaux ; mettez  à cheval  dessus  un  filet  mignon  décoré  de  truffeà  et 
coupé  en  crêtes  de  coq  : glacez  et  servez.  ( F.  ) 

DE  LA  CAILLE. 

La  caille  est  un  excellent  oiseau  ; elle  est  plus  grosse  et  plus 
charnue  que  la  grive  : les  plus  grasses  sont  cellesque  l’on  prend  sur 
la  fin  de  l’été  et  dans  l’automne.  Elle  quitte  notre  pays  dès  que  le 
froid  vient.  On  en  tient  en  cage  pour  les  engraisser  , mais  leur  qua- 
lité est  moins  bonne,  excepté  pour  le  rôti  : plus  la  caille  est  fraîche, 
meilleure  elle  est. 

Caille  au  fumé  de  gibier. 

Vous  ôtez  les  os  de  l’estomac  de  votre  caille  par  l’intérieur,  sans 
endommager  l’extérieur.  Après  l'avoir  vidée  par  >a  poche,  vous  la 
flambez  légèrement  : vous  levez  les  filets  d’autres  cailles  que  vous 
assaisonnez  d’un  peu  de  sel  , de  gros  poivre  , un  peu  de  persil  ha- 
ché bien  fin  , un  quaitcron  de  heurre,  le  jus  d’un  citron  : vous  en 
mettrezdeux  par  chaque  caille  : il  en  faut  huit  pour  une  entrée,  vous 
les  troussez  et  les  potelez  le  mieux  possible  ; vous  les  bridez  , afin 
qu’elles  conservent  leur  forme  en  cuisant  ; vous  mettez  dans  une 
casserole  un  bon  morceau  de  beurre,  le  jus  d’un  citron  , une  feuille 
de  laurier;  vous  les  faites  raidir  un  instant  dans  votre  beurre;  vous 
placerez  des  bardes  de  lard  dans  une  casserole,  vos  cailles  par-des- 
sus; vous  les  couvrez  encore  de  bardes,  vous  mettez  par-dessus  vos 
cailles  une  poêle  mouillée  avec  du  vin  blanc  : vous  le  tenez  au  feu 
une  bonne  demi-heure.  Avant  de  servi)  et  au  moment  de  le  faire  , 
vous  les  égouttez  , les  débridez  et  les  dressez  sur  votre  plat  ; vous 
mettez  une  sauce  espagnole  travaillée  avec  du  fumé  dé  gibier. 

( V oyez  Poêle  , Espagnole,  et  Fumé  de  gibier.) 

A la  Bourgeoise. 

Si  vous  n’avez  point  de  sauce  , faites  un  roux  léger;  vous  passè- 
rez  au  tamis  desoie  le  mouillement  dans  lequel  auront  cuit  vos  cail- 
les, vous  en  arroserez  votre  roux;  ajoutez-y  plein  une  cuillère  à dé- 
graisser de  jus;  vous  faites  réduire  votre  sauce  ù moitié;  vous  la 
dégraissez  et  la  passez  à l’étamine  , puis  vous  la  versez  sur  vos  cailles. 
Si  votre  sauce  avait  trop  de  sel , vous  y joindriez  le  jus  de  la  moitié 
d’un  citron,  et  gros  comme  une  noix  de  beurre  frais  ^jue  vous  feriez 
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fondre  en  le  tournant  dans  votre  sauce  sans  la  mettre  sur  le  feu  : sî 
les  filets  sont  trop  difficiles  à avoir  pour  pouvoir  en  mettre  en  assez 
grande  quantité  dans  l’intérieur  de  vos  cailles,  vous  en  hacherez  le9 
foies  que  vous  joindrez  avec  un  peu  de  farce. 

Cailles  à V Espagnole. 

Vous  aurez  huit  cailles  bien  fraîches  que  vous  vidézparla  poche, 
pour  éviter  une  grande  incision  près  le  croupion  ; vouS  maniez  un 
morceau  de  beurre  dans  lequel  vous  mettez  un  jus  de  citron  , du 
sel,  du  gros  poivre;  vous  en  mettez  dans  le  corps  de  vos  cailles  au- 
tant qu’il  en  peut  tenir  ; vous  assujettissez  les  cuisses  avec  une  ai- 
guille et  du  gros  fil , vous  laissez  les  pâtes  libres  ; vous  leur  donnez 
une  forme  agréable  en  les  bridant  ; vous  arrangez  des  bardes  de 
lard  dans  une  casserole  , vos  cailles  par-dessus  : couvrez-les  aussi 
de  bardes  , et  mettez  une  poêle  mouillée  avec  moitié  vin  blanc  , 
moitié  bouillon  ; une  bonne  demi-heure  avant  de  servir  vous  les 
mettez  au  feu  ; en  les  retirant,  vous  les  égouttez  et  vous  les  débri- 
dez ; ayez  des  croûtons  de  la  grandeur  de  vos  cailles  , et  vous  les 
posez  dessus  ; vous  faites  une  sauce  espagnole  un  peu  claire  , 
sous  laquelle  vous  jetez  gros  comme  la  moitié  d’une  noix  de  glace. 

Cailles  au  Chasseur. 

Videz  et  flambez  vos  cailles  ; mettez  un  morceau  de  beurre  dans 
une  casserole  , vos  cailles  dedans , une  feuille  de  laurier  , du 
sel,  du  poivre  , un  peu  de  fines  herbes  , si  vous  en  avez;  placez 
vos  cailles  sur  un  feu  ardent  ; vous  les  sauto  à chaque  instant  : lors- 
qu’elles vous  résistent  sous  le  doigt , vous  prenez  plein  une  cuillère 
abouche  de  farine  que  vous  mêlez  avec  vos  cailles,  un  demi-verre 
de  vin  blanc,  un  peu  de  bouillon  : quand  votre  sauce  sera  liée,  re- 
tirez vos  cailles  du  feu  , il  ne  faut  pas  qu’elles  bouillent  ; vous  les 
dressez  ensuite  sur  le  plat  : voyez  si  elles  sont  de  bon  sel. 

Cailles  aux  Truffes. 

Videz  vos  cailles  par  la  poche;  vous  les  flambez  légèrement  ; éplu- 
chez vos  truffes,  coupez-les  en  gros  dés,  râpez  un  peu  de  lard, 
que  vous  mettez  dans  une  casserole  avec  autant  de  beurre,  du  sel, 
du  poivre , des  quatre  épices ,'  un  peu  de  persil  ; vous  hachez  une 
truffe  que  vous  mêlez  avec  le  reste;  vous  passez  le  tout  sur  le  feu 
pendant  sept  ou  huit  minutes;  laÎ9sez-le  refroidir;  vous  le  mettez 
dans  le  corps  de  vos  cailles  : quand  elles  seront  bien  remplies,  vous 
les  trousserez  et  les  briderez  ; vous  leur  donnerez  une  forme  agréa- 
ble , vous  arrangerez  des  bardes  de  lard  dans  une  casserole  et  vos 
cailles  dessus  ; vous  les  couvrirez  de  bardes  de  lard  : vous  cou- 
perez des  petits  morceaux  de  veau  en  dés,  une  carotte,  sept  ou 
huit  petits  ognons , un  clou  de  girofle  , la  moitié  d’une  feuille 
de  laurier  : ajoutez-y  vos  épluchures  de  truffes  , un  bon  mor- 
ceau de  beurre  : vous  mettrez  le  tout  dans  une  casserole  : passez 
votre  assaisonnement  pendant  un  bon  quart  d’heure  àun  feu  modéré: 
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lorsque  votre  assaisonnement  sera  bien  revenu  , vous  y met- 
trez un  verre  de  vin  blanc,  autant  de  bouillon  ; vous  ferez  jeter 
deux  ou  trois  bouillons  ; et,  lorsque  vous  mettrez  vos  cailles  au  feu , 
vous  verserez  cet  assaisonnement  dessus  : une  bonne  demi -heure 
suffit  pour  les  cuire  : au  moment  de  servir  vous  les  égouttez  , les 
débridez  et  les  dressez  sur  le  plat  : dans  le  milieu  vous  mettez  un 
sauté  de  truffes  que  vous  arrangez  dans  une  espagnole  réduite. 

( Voyez  Sauce  espagnole  réduite.  ) 

0 

Cailles  au  gratin. 

Yous  désosseerz  dix  cailles  bien  fraîches  : vous  mettrez  les  foies 
à part,  et  vous  les  pilerez  avec  le  dos  du  couteau  : vous  aurez 
une  farce  cuite  [V ayez  Farce  cuite.) , dans  laquelle  vous  mettrez 
vos  foies  pilés  avec  un  peu  de  gros  poivre , très-peu  de  sel , 
un  peu  d’aromates  pilés;  vous  mêlerez  le  tout  ensemble;  vous 
remplirez  vos  cailles  de  cette  farce  ; vous  leur  donnerez  leur 
forme  première;  vous  les  assujettirez  avec  une  aiguille  et  du  fd; 
vous  verserez  dans  le  reste  de  votre  farce  plein  une  cuillère  à dé- 
graisser de  velouté,  que  vous  mêlerez  bien  avec;  vous  l’étendrez 
sur  votre  plat  : posez-la  un  instant  sur  le  feu  , ensuite  vous  arran- 
gerez vos  dix  cailles;  vous  les  couvrirez  de  bardes  de  lard.  Une 
bonne  demi-heure  avant  de  servir  vous  les  mettrez  sur  une  che- 
vrette avec  un  feu  ardent  dessous;  vous  les  couvrirez  d’un  four  de 
campagne  bien  chaud  : au  moment  de  servir  vous  en  ôterez  la 
graisse,  et  vous  les  saucerez  avec  une  italienne.  ( Voyez  Sauce  ita- 
lienne.) Si  vous  avez  un  grand  four  chaud,  elles  cuiront  encore 
mieux  : l’on  peut  aussi  les  mettre  au  gratin  sans  les  désosser. 

Sauté  cle  Filets  de  Cailles. 

Yous  prenez  les  filets  de  douze  cailles  que  yous  parez  et  arran- 
gez dans  un  sautoir  ; vous  faites  tiédir  un  morceau  de  beurre  que 
vous  versez  sur  vos  filets  : au  moment  de  servir  vous  les  mettez 
sur  un  feu  ardent;  quatre  ou  cinq  minutes  suffisent  pour  les  cuire  : 
égoutlez-les,  et  dressez-les  en  couronnes  sur  votre  plat  avec  un 
croûton  glacé  entre  chaque  filet  ; vous  en  faites  le  tour  du  plat , 
puis  vous  en  garnissez  l’intérieur  : si  vous  les  servez  pour  hors- 
d’œuvre,  six  cailles  suffisent  : vous  les  saucez  avec  une  espagnole 
claire,  dans  laquelle  vous  mettez  gros  comme  la  moitié  d’une  noix 
de  glace.  ( Voyez  Sauce  espagnole.  ) 

Cailles  au  Laurier. 

Ayez  huit  cailles,  épluchez-les , videz-les  , et  flambez-Ies  légère- 
ment; faites  une  petite  farce  avec  leurs  foies,  et  quelques  foies  de 
volaille,  du  lard  râpé,  une  feuille  de  laurier,  hachée  très-fine,  et 
un  peu  d’échalotes  hachées,  assaisonnées  de  sel,  poivre  et  mus- 
cade ; farcissez  vos  cailles  ; embrochez-Ies  sur  un  atelet  en  les  enve- 
loppant de  lard  et  de  papier  beurré;  faites-les  cuire  à la  broche,  et 
servez-Ies  avec  une  sauce  ainsi  composée;  coupez  deux  tranches 
de  jambon  et  quelques  parures  de  veau,  faites-les  suer;  lorsqu’elles 
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commenceront  à s’attacher,  mouillez-Ies  avec  un  verre  de  bonvtft 
blanc,  deuxcuilleréesde  consommé,  autant  d’espagnole  réduite,  met- 
tez-y  une  demi-gousse  d’ail  et  une  feuille  de  laurier;  faites  bouillir  et 
réduire  le  tout  à consistance  de  sauce,  et  passez-la  à l’étamine.  Du- 
rant la  cuisson  de  vos  cailles  faites  blanchir  huit  feuilles  de  laurier; 
la  cuisson  de  vos  cailles  étant  achevée,  retirez  le  lard;  dressez-les; 
mettez  entre  chacune  une  feuille  de  laurier;  ajoutez  à votre  sauce  un 
jus  de  citron  et  beurre  de  piment  : vanuez-la  bien;  saucez  et  ser- 
vez. (F.)  * 

Cailles  aux  Pois. 

Videz,  flambez  et  retroussez  huit  cailles;  foncez  une  casserole 
d’une  laine  de  jambon  et  veau,  d’un  bouquet;  assaisonnez  une  ca- 
rotte et  un  ognon  piqué  de  deux  clous  de  girofle;  mettez  vos  cailles 
dessus  ; mouillez-les  d’un  fond  de  poêle;  couvrez-Ies  de  bardes  de 
lard  et  d’un  rond  de  papier;  ensuite  faites-les  partir  et  cuire,  avec 
leu  dessus  et  dessous;  leur  cuisson  faite  , égouttez-les  , dressez-les 
et  masquez-les  d’un  ragoût  de  pois  au  lard  ou  au  jambon.  ( Voyez 
Ragoût  de  pois  au  lard  ou  au  jambon.  ) (F.) 

Cailles  aux  Laitues.. 

Préparez  huit  cailles  comme  il  est  indiqué  ci-dessus;  leur  cuis- 
son faite,  égouttez-les,  dressez-les  en  couronnes,  en  les  entremê- 
lant de  laitue  ( Voyez  Laitue.);  mettez  au  milieu  des  carottes,  tour- 
nées, ou  Livernaise.  ( Voyez  Livernaise,  article  Sauce.)  Glacez  vos 
cailles  et  vos  laitues,  et  saucez-lés  d’uue  espagnole  réduite,  avec 
gros  comme  un  pouce  de  glace  dedans,  et  servez.  (F.) 

Cailles  en  croustades. 

Prenez  huit  cailles,  désossez-Ies , remplissez  d’un  gratin  fait  ave# 
leurs  foies  et  quelques-uns  de  volaille.  ( Voyez  Gratin,  article  Farce.) 
Cousez  vos  caisses,  marquez-Ies  comme  il  est  indiqué  à l’article 
précédent.  Dans  la  cuisson  mettez  un  verre  de  vin  de  Madère; 
leur  cuisson  faite,  égouttez-les;  vous  aurez  préparé  des  croustades 
en  mie  de  pain,  sept  en  forme  de  cœur,  et  une  ronde,  et  cernées 
autour  à deux  lignes  du  bord,  et  faites-les  frire  dans  du  beurre  cla- 
rifié d’une  couleur  bien  jaune;  videz-les,  relir.ez-les,  filez  vos  cailles, 
metlez-les  dans  yos  croustades,  dressez-les  et  saueez-les  d’une  bonne 
sauce  à la  financière.  ( Voyez  Sauce  à la  Financière.)  Servez.  (F.) 

Cailles  à V Anglaise. 

Ayez  huit  cailles  , relroussez-les  en  poule,  flambez-les,  marquez- 
Ies  dans  une  casserole  entre  quelques  bardes  de  lard,  avec  une  cer- 
v elle  de  veau  séparée  en  deux,  une  douzaine  de  petites  saucisses, 
dites  chipolata , un  bouquet;  assaisonnez  de  sel  et  de  poivre;  mouil- 
k z le  tout  avec  un  bon  verre  de  vin  de  Madère  et  autant  de  consom- 
mé; couvrez  vos  cailles  de  bardes  de  lard  et  d’un  rond  de  papier,  et 
faites-les  cuire;  egouttez-les  ainsi  que  la  cervelle;  ôtez  la  peau  de 
vos  saucisses,  raugez-lcs  an  milieu  de  votre  plat;  mettez  vos  cailles 
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hutotir ; posez  vos  cervelles  sur  vos  saucisses}  masqufez-Ies  d’un 
ragoût  à la  Toulouse  ( Voyez  l’article  Ragoût  mêlé  à la  Toulouse.)* 
et  servez.  (F.) 

Cailles  à la  Finaricière. 

Ayez  huit  cailles,  marquez-les  comme  il  est  indiqué  ci-dessus; 
ne  vous  servez  pas  de  saucisses  ni  de  cervelles;  la  cuisson  de  vos 
cailles  faite,  égoutlez-lcs;  dressez  les  croupions  sur  le  milieu  du 
plat  avec  une  crête  de  langues  à l'écarlate  entre  chaque  caille  ; mas- 
quez vos  cailles  d’un  beau  ragoût  à la  financière.  ( V oyez  Ragoût 
à la  Financière.)  (F.) 

Cailles  en  Caisse. 

Avez  huit  cailles;  désossez-en  les  reins  seulement;  remplissez-les 
d’une  farce  composée  de  foies,  quelques  foies  de  volaille,  et  des 
fines  herbes  cuites  ( Voyez  à l’article  Durcellc.);  ayez  une  caisse 
ronde  que  vous  avez  plissée  : huilez-la,  faités-la  chauffer  et  sécher 
sur  le  gril;  mettez,  daits  le  fond  de  votre  caisse,  des  fines  herbes  } 
langez  vos  caisses  dessus;  poudrez-les  d’un  peu  de  sel  et  gros  poivre} 
couvrez-les  de  bardes  de  lard  avec  un  rond  de  papier  beurré  ; met- 
tez une  feuille  de  papier  huilé  sur  le  gril  et  votre  caisse  dessus,  à 
un  feu  très-doux,  et  couvert  d’un  four  de  campagne,  laissez  cuire 
ainsi  vos  cailles;  une  heure  suffit  pour  leur  cuisson;  dressez  votre 
caisse  sur  un  plat;  retirez-en  le  lard;  glacez  vos  cailles;  saucez-les 
d'une  italienne  rousse  ( Voyez  Italienne  rousse.  ),  et  servez.  (F.) 

Cailles  en  papillotes. 

Ayez  huit  cailles  rôties  ou  des  cailles  de  desserte;  coupez-les  en 
deux;  mettez-les  dans  une  dürcelle  étant  froides;  enveloppez  cha- 
que morceau  de  caille  d’une  lame  de  jambon  cuite  d’un  côté,  et 
l’autre  d’un  morceau  de  bardes  de  lard  rôti;  mettez-le  en  papil- 
lotes comme  les  côtelettes  de  veau;  un  quart  d’heure  avant  de  ser- 
vir faites-les  griller  d’une  belle  couleur.  (F.) 

Cailles  en  Prune. 

Ayez  neuf  cailles  bien  fraîches  ; retirez  la  poche;  flambez-Ies  lé- 
gèrement; désossez -les  en  commençant  par  le  dos;  lorsqu’elles 
sont  désossées , vous  prenez  les  loies  que  vous  pilez  avec  le  dos  du 
couteau;  vous  les  mettez  avec  de  la  farce  fine,  et  un  peu  d’aro- 
mates pilés;  vous  en  remplissez  vos  cailles;  mais  avant , vous  faites 
passer  dans  le  milieu  du  corps  une  pâte  dont  vous  avez  coupé  le 
gros  bout,  afin  que  cela  représente  la  queue  d’une  prune;  lorsque 
h-  corps  est  rempli  de  farce,  vous  rapprochez  les  peaux  avec  une 
aiguille,  et  vous  les  assujettissez;  mellez-les  dans  une  casserole  avec 
du  beurre  fondu,  un  jus  de  citron,  un  demi -verre  de  vin  de  Ma- 
dère ; couvrez  de  hardes  de  lard  et  d’un  rond  de  papier;  une  demi- 
heure  avant  de  servir  faites-les  mijoter  feu  dessus  et  dessous;  au 
moment  de  servir  égouttez-les;  retirez-les  vite,  arrangez-les  sur  le 
]dat  comme  des  prunes  dans  un  compotier;  saucez-les  avec  une 
demi-glace  réduite,  avec  de  l’espagnole,  et  servez.  (F.) 
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Cailles  au  Riz. 

Ayez  huit  belles  cailles;  videz-les,  Iroussez-les  en  poules;  flam- 
bez-Ies,  mcttez-les  cuire  clans  du  bon  consommé,  avec  un  quarte- 
ron de  riz  bien  lavé,  et  douze  petites  saucisses;  le  tout  étant  cuit, 
égouttez  vos  cailles  et  saucisses;  retirez  la  peau  des  saucisses;  ma- 
niez votre  riz  avec  deux  cuillerées  de  velouté  réduites  et  deux  pains 
de  beurre;  dressez  voire  riz  sur  le  plat  et  vos  cailles  dessus,  en 
mettant  entre  chaque  caille  une  saucisse;  gla'cez  le  tout  et  saucez 
d’une  légère  espagnole,  et  servez. 

Les  cailles  au  macaroni  se  dressent  de  même;  il  faut  se  servir  de 
macaroni  préparé  à l’étouffade.  ( Voyez  Macaroni  à la  Napoli- 
taine. ) (F.) 

Cailles  à la  Milanaise. 


Ayez  huit  cailles,  que  vous  videz  par  la  poche;  maniez  un  mor- 
ceau de  beurre  avec  du  sel,  poivre  et  un  jus  de  citron;  mettez-en 
dans  le  corps  de  vos  cailles  tant  qu’il  en  peut  tenir;  vous  bridez  les 
cuisses,  et  laissez  les  pales  libres;  trempez  vos  cailles  dans  de  l’al- 
lemande ; panez-les  avec  moitié  mie  de  pain  et  fromage  de  parme- 
san râpé  , trempés  dans  une  omelette,  et  panez-  les  une  seconde  fois; 
fiaites-les  cuire  bien  doucement  dans  du  beurre  clarifié;  drcssez-les 
et  servez-les  avec  une  sauce  tomate  à glace  dessus.  (F.) 


Pdlé  chaud  en  caisse. 

Dressez  une  croûte  de  pâté  avec  de  la  pâte  à dresser  ( Voyez  ar- 
ticle Pâtisserie.),  de  la  grandeur  d’un  plat  d’entrée;  vous  aurez 
préparé  huit  cailles  comme  il  est  indiqué  à l’article  cailles  en  caisse; 
iaites-les  cuire  à moitié  dans  une  casserole  avec  un  morceau  de 
beurre  et  des  fines  herbes,  ou  durcelles  ( Voyez  Durcelle.);  faites 
refroidir  vos  cailles;  ayez  une  farce  cuite;  meltez-y  vos  foies  de 
cailles  et  Vos  fines  herbes;  mettez  de  cette  farce  dans  le  fond  de 
votre  croûte;  mettez-en  aussi  dans  le  corps  de  vos  caillés;  rangez- 
les  dans  votre  pâté;  garnissez-le  de  farce  tout  autour  et  dans  le  mi- 
lieu ; assaisonnez-le  de  sel  et  poivre;  couvrez  vos  cailles  de  bardes 
de  lard;  mouillez  les  bords  de  votre  pâté  avec  de  l’eau;  couvrez-le 
d’une  abaisse  de  pâte  bien  mince;  finissez-le,  dorez  avec  un  œuf 
battu  ; pincez-le  ou  décorez-le  ; faites-le  cuire  au  four;  cinq  quarts 
d’heure  suffisent  pour  sa  cuisson  : dressez  votre  pâtésur  un  plat  : levez 
le  couvercle,  retirez-en  le  lard;  dégraissez  votre  pâté;  saucez-Ie 
d’une  bonne  financière, et  servez.  ( Voyez  article  Financière.)  (F.) 

Petits  Pâtés  chauds  clc  caisse. 


Préparez  huit  cailles  comme  il  est  indiqué  ci-dessus,  aitisi  que  la 
farce  ; dressez  huit  croustades  en  pâte  à dresser,  dont  sept  en  forme 
de  cœur  et  de  grandeur  à ce  qu’une  caille  puisse  y entrer  fa- 
cilement avec  sa  garniture  de  farce;  faites  la  huitième  ronde,  pour 
que  vous  puissiez  la  placer  sur  la  pointe  du  cœur;  mettez  une  caille 
dans  chacune  de  ces  croustades;  convrcz-Ics  d’une  barde  de  lard, 
et  finisscz-lüs  comme  le  pâté  ci  dessus  ; faites-le»  cuire  au  four;  une 
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heure  suffit. pour  leur  cuisson;  levez  leurs  couvercles,  retirez  le 
lard,  dressez-les,  saucez-les  d’une  bonne  sauce  financière  et  servez. 
( Voyez  articles  Pâtisserie  et  sauce  Financière.)  (F.) 

DE  LA  BÉCASSE. 

La  bécasse  est  un  gibier  volatile  très-estimé  : la  fin  de  l’hiver 
est  Je  temps  où  elles  sont  le  plus  grasses  , et  les  meilleures  se 
prennent  dans  les  temps  de  brouillards.  11  y en  a de  plusieurs  es- 
pèces; la  bécasse,  la  bécassine,  la  moyenne  bécassine  et  le  bécas- 
seau : il  faut  cuire  ce  gibier  un  peu  vert,  c’est-à-dire,  qu’il  soit  rouge. 

Salmis  de  Bécasse. 

Vous  mettez  trois  bécasses  à la  broche  : quand  elles  sont  froides, 
vous  levez  le,s  membres  le  plus  correctement  possible  : vous  les 
parez  et  les  mettez  dans  une  casserole  : concassez  vos  débris  dans 
un  mortier,  et  jetez-y  une  pincée  de  persil  en  feuilles,  six  écha- 
lotes, un  peu  de  laurier,  une  gousse  d’ail  si  vous  l’aimez,  du 
gros  poivre  : vous  donnez  quelques  coups  de  pilon  sur  ces  débris, 
vous  mettez  un  morceau  de  beurre  dans  un  e casserole,  et  la  posez 
sur  le  feu:  vous  y mettez  vos  débris  pilés;  faites-les  revenir  pen- 
dant dix  minutes;  versez-y  un  verre  de  vin  blanc,  six  cuillerées 
à dégraisser  d’espagnole,  trois  cuillerées  de  consommé;  vous  ferez 
réduire  le  tout  à presque  moitié  : ayez  soin  que  votre  sauce  soit 
bien  pilée;  vous  la  passerez  à l’étamine  en  la  foulant,  puis  vous 
la  mettrez  sur  vos  membx-es  de  bécasse  que  vous  tiendrez  chauds 
sans  les  faire  bouillir  : au  moment  de  servir  vous  dresserez  vos 
membres,  et  vous  arrangerez  des  croûtes  entre,  dessous  et  dessus, 
à votre  volonté. 

A la  Bourgeoise. 

Si  vous  n’avez  point  de  sauce,  vous  ferez  un  roux  léger,  et  vous 

mettrez  vos  débris  pilés,  que  vous  passerez  dedans  ; vous  y ver- 
sez un  verre  de  vin  blanc,  deux  verres  de  bouillon,  un  clou  de 
girofle,  du  sel;  vous  ferez  réduire  votre  sauce  à moitié,  et  vous 
la  passerez  comme  il  est  dit  ci-dessus. 

Salmis  de  labié  à l'esprit-de-vin. 

Lorsque  vos  bécasses  sont  sur  la  table , vous  les  dépecez  et  les 
laissez  sur  le  plat  que  vous  mettez  sur  un  réchaud  à l’esprit-de-vin; 
ajoutez  du  sel,  du  poivre,  plein  une  cuillère  à bouche  d’échalotes 
hachées,  les  trois  quarts  d’un  verre  de  vin  blanc,  le  jus  de  trois 
citrons,  du  beurre  gros  comme  la  moitié  d’un  œuf;  vous  saupou- 
drez votre  salmis  de  chapelure  de  pain;  vous  le  laissez  mijoter  dix 
minutes  en  le  retournant  de  temps  en  temps  : voyez  si  votre  sauce 
est  de  bon  sel,  et  distribuez  vos  morceaux. 

Salmis  de  Chasseur. 

Vous  mettez  vos  bécasses  à la  broche;  vous  les  dépecez,  vous 
placez  les  membres  dans  une  casserole;  hachez  le  foie^t  l’intérieur 
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de  la  bécasse  que  vous  mettez  avec  vos  membres,  de  la  ciboule  ou 
de  l’échalote  hachée,  deux  verres  de  vin  blanc,  du  sel,  du  poivre 
lin  , quelques  croûtes  de  pain  ; vous  faites  jeter  deux  ou  trois  boud- 
ions à votre  salmis,  et  vous  le  servez, 

Bécassines  à la  minute. 

Troussez  vos  bécassines,  flambez-les;  vous  les  épluchez,  ensuite 
vous  mettez  vos  bécassines  dans  une  casserole  sur  un  feu  ardent, 
avec  un  bon  morceau  de  beurre,  des  échalotes  hachées,  un  peu 
de  muscade  râpée,  du  sel,  du  gros  poivre  ; quand  vous  les  avez 
sautées  sept  ou  huit  minutes,  vous  y mettez  le  jus  de  deux  citrons, 
un  demi-verre  de  vin  blanc,  un  peu  de  chapelure  de  pain;  vous 
les  laissez  sur  le  feu  jusqu’à  ce  que  votre  sauce  ait  jeté  un  bouillon: 
après  cela  vous  les  retirez  de  dessus  le  feu  et  vous  les  servez. 

Sauté,  de  Filets  de  Bécasse. 

Vous  levez  les  filets  de  six  bécasses,  vous  les  parez  et  vous  les 
mettez  dans  votre  sautoir  ou  tourtière;  vous  faites  tiédir  un  bon 
morceau  de  beurre,  et  vous  le  versez  dessus;  vous  y ajoutez  du 
sel,  du  gros  poivre,  un  peu  de  romarin  en  poudre:  au  moment 
tic  servir  vous  mettez  vos  filets  sur  un  feu  ardent;  lorsqu’ils  ont 
cuit  d’un  côté,  vous  les  retournez;  ne  les  laissez  qu’un  instant  au 
feu  : il  ne  faut  pas  qu’ils  soient  trop  cuits;  vous  les  égouttez  et 
vous  les  dressez  en  couronnes,  un  croûton  ^nlre;  faites  suer  les 
débris  de  vos  bécasses  avec  un  demi-verre  de  vin  blanc,  une 
feuille  de  laurier,  un  clou  de  girofle,  et  laissez  tomber  votre  suage 
à glace;  lorsqu’il  est  réduit,  vous  y mettez  un  demi-verre  de 
vin  blanc,  un  verre  de  bouillon,  plein  six  cuillères  à dégraisser 
d’espagnole;  vous  faites  réduire  le  tout  à moitié.  Passez  votre  sauce 
à l’étamine,  et  versoz-la  sous  vos  filets. 

A la  Bourgeoise. 

Si  vous  n'avez  pas  de  sauce  , vous  mettez  avec  votre  suagd  un 
verre  de  vin  blanc,  trois  verres  de  bouillon,  vous  laissez  mijoter 
votre  suage;  ajoulez-y  du  sel,  du  gros  poivre;  vous  ferez  réduire 
votre'sauce,  vous  la  dégraisserez,  et  la  passerez  à l’étamine,  lors- 
que vous  la  servirez,  vous  y mettrez  le  jus  d’un  citron.  Voyez  si 
elle  est  d’un  bon  sel. 

Filets  de  Bécasses  en  canapé. 

Vous  levez  les  filets  de  quatre  bécasses;  vous  les  parez;  arrangez- 
]cs  dans  votre  sautoir  ; vous  les  assaisonnez  de  sel  et  de  gros  poivre  ; 
vous  faites  tiédir  un  morceau  de  beurre,  vous  le  versez  sur  vos 
filets;  vous  prenez  l’intérieur  de  vos  bécasses,  excepté  le  gésier; 
-vous  mettez  gros  comme  un  œuf  de  lard  cuit  , an  peu  de  persil  et 
d’échalotes  bien  hachées,  un  peu  d’aromates  pilés,  du  sel,  du 
gros  poivre  : vous  hachez  le  tout  ensemble  avec  votre  couteau. 
Quand  votre  farce  sera  finie,  vous  ferez  des  croûtons  un  peu  plus 
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grands  et  de  la  même  forme  de  vos  filets;  ils  seront  épais  d’un 
demi-pouce  : avant  de  lespasserou  de  les  faire  jaunir  dans  le  beurre  , 
vous  ferez  une  incision  à une  ligne  du  bord  en  dedans,  tout  alen- 
tour; quand  votre  crofilon  sera  passé,  vous  le  creuserez  de  manière 
qu’il  puisse  contenir  de  la  farce;  alors  dans  chaque  croûton  vous 
en  mettrez  à comble,  afin  que  vous  puissiez  y placer  votre  filet  ; 
tous  vos  croûtons  remplis,  un  bon  quart  d’heure  avant  de  servir , 
vous  les  mettrez  dans  le  four,  ou  sur  un  gril  à un  feu  doux, 
et  un  four  de  campagne  assez  chaud  pour  pouvoir  cuire  vos 
canapés;  alors  vous  sauterez  vos  filets,  vous  dresserez  à plat  vos 
croûtons,  et  vous  poserez  un  filet  sur  chaque  croûton  : vous  y met- 
tiez la  même  sauce  que  la  précédente;  vous  y ajouterez  gros 
comme  une  noix  de  glace.  Au  défaut  delà  première,  servez-vous  de 
celle  qui  suit. 

Saule,  de  Filets  de  Décasses  à la  Provençale. 

Préparez  vos  filets  comme  les  préeédens  : vous  les  assaisonnez  de 
sel,  de  poivre,  des  quatre  épices;  vous  les  couvrez  d’huile  ; vous 
y mettez  une  gousse  d’ail  pilé;  versez  de  l’huile  dans  une  casserole 
avec  vos  débris  de  bécasse  ; vous  les  faites  revenir  dedans  avec  une 
pincée  de  persil  en  feuilles,  une  gousse  d’ail , deux  clous  de  girofle, 
six  échalotes,  unefeuille.de  laurier;  quand  vos  débris  seront  bii  u 
revenus,  vous  y mettrez  pleiu  une  cuillère  à bouche  de.  farine  ; 
vous  les  mouillerez  avec  un  verre  de  vin  blanc,  trois  verres  de 
bouillon;  vous  ferez  réduire  votre  sauce  à moitié;  dégraissez-la  et 
passez-la  à l’étamine  : au  moment  de  servir  vous  sauterez  vos 
jilels,  et  vous  les  dresserez  en  couronne,  un  croûton  glacé  entre 
chaque;  vous  mettrez  le  jus  d’un  citron  dans  votre  sauce,  avec  i*u 
peu  de  zeste;  vous  la  verserez  sur  vos  filets. 

Croulons  de  purée  de  Décasses. 

Vous  mettrez  trois  ou  quatre  bécasses  à la  broche;  quand  elles 
seront  cuites,  vous  les  laisserez  refroidir  ; vous  enlèverez  les  chairs 
et  l’intérieur  de  vos  bécasses;  vuus  les  mettrez  dans  le  mortier  avec 
du  lard  gras  cuit,  de  la  grosseur  d’un  œuf  et  demi,  un  peu  d’aro- 
mates pilés,  puis  vos  débris  dans  une  autre  casserole  avec  un  verre 
de  vin  blanc,  un  peu  de  persil  en  feuilles  , une  feuille  de  laurier, 
un  clou  de  girofle,  deux  verres  de  bouillon,  plein  six  Cuillères  . 
bouche  de  velouté;  vous  ferez  réduire  cette  sauce  à moitié  ; vous 
la  passerez  à l’étamine  en  la  foulant  un  peu;  lorsqu’elle  sera  froide, 
vous  pilerez  les  chairs  de  vos  bécasses;  et,  vous  y verserez  cette 
sauce.  Si  votre  purée  passait  difficilement,  vous  la  mouilleriez  avc< 
un  peu  de  consommé;  vous  la  mettrez  ensuite  dans  une  casserole; 
ayez  attention  de  la  tenir  chaude  sans  bouillir,  ou  au  bain-marie  ; 
vous  ferez  des  croûtons  ovales-pointus,  épais  d’un  bon  pouce  et 
demi;  avant  de  leur  donner  couleur  dans  le  beurre,  vous  ferez 
une  incision  à une  ligne  du  bord  en  dedans,  et  tout  alentour;  vous 
mettrez  vos  croûtons  dans  le  beurre;  quand  ils  auront  couleur, 
vous  les  égoutterez  et  les  viderez,  c’est-à-dire,  vous  Clcrez  la  mie 
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de  l’intérieur  de  voire  croûton;  au  moment  de  servir  vous  mettrez 
votre  purée  dedans. 

JJ  crasses  rôlies  à V Anglaise. 

Videz  vos  bécasses  parle  dos,  retirez-en  tous  les  intestins,  sup- 
primez-en  le  gésier;  hachez- les;  mettez  y du  lard  râpé  à peu  près 
moitié  du  volume  des  intestins , un  peu  de  persil  et  d’échalotes  ha- 
chés, ainsi  que  du  sel  et  gros  poivre;  farcissez  de  cela  vos  bécasses 
ou  bécassines  . recouvrez  les,  bardez-les;  passez-leur  un  atelet  entre 
les  cuisses;  fixez-le  des  deux  côtés  sur  la  broche;  faites-les  cuire 
environ  une  demi-heure,  et  arrosez-les , ayant  mis  dessous  trois 
rôties  de  pain  pour  recevoir  leur  graisse  et  ce  qui  peut  leur  tomber 
du  corps;  au  moment  de  servir  retirez  vos  rôties  ; parez-les  ; mettez- 
les  sur  le  plat  et  servez-les  avec  une  brède-saucc.  ( V oyez  Article 
Brède-Sauce.)  (F.) 

Soujjlé  de  Bécasses. 

Voyez  à ce  sujet  le  soufflé  de  perdreaux,  le  procédé  en  général 
étant  le  même.  (F.) 

Hachis  de  Bécasses  en  croustades. 

Faites  cuire  trois  bécasses  à la  broche , ou  des  membres  de  bé- 
casses de  desserte;  levez-en  les  chairs,  retirez-en  les  peaux  et  du 
nerfs,  hachez  les  chairs  le  plus  fin  possible;  ôtez  le  gésier  les 
corps  de  vos  bécasses;  pilez-en  les  débris  ainsi  que  les  intestins; 
versez  dans  une  casserole  un  bon  verre  de  vin  de  Champagne , 
avec  trois  échalotes;  lorsque  ce  vin  aura  jeté  quelques  bouil- 
lons, mettez-y  quatre  cuillerées  d’espagnole  réduite,  gros  comme 
une  noix  de  glace  de  gibier;  faites-les  bouillir  ■ retirez  vos  carcasses 
du  mortier,  mettez-les  dans  votre  sauce,  délayez-les  sans  les  laisser 
bouillir;  passez-les  à l’étamine  comme  une  purée;  ramassez  le  tout; 
mettez  dans  une  casserole  votre  purée,  et  tenez-la  chaudement  au 
bain-marie;  faites  d’égales  grosseur  et  longueur  neuf  croûtons  en 
cœur  et  un  rond,  le  tout  de  l’épaisseur  de  trois  travers  de  doigt; 
fuites-lcs  frire  dans  du  beurre  clarifié  ; qu’ils  soient  d’une  belle 
couleur;  vous  leur  aurez  fait,  avant  de  les  faire  frire  , une  petite  in- 
cision convenable  à leur  forme;  videz-les  comme  vous  feriez  d’un 
pâté  chaud;  mettez  votre  hachis  dans  votre  sauce,  mêlez  bien  le  tout 
ensemble  avec  deux  pains  de  beurre;  remplissez-en  vos  croustades; 
di’essez-les  la  pointe  en  dedans,  le  rond  sur  les  pointes;  mettez 
sur  chaque  un  œuf  frais  poché  ou  mollet;  vous  pouvez  servir  ce 
même  hachis  dans  des  casseroles  au  riz  ou  au  beurre.  ( Voyez  à 
leurs  articles.  ) (F.) 

DU  PLUVIER  ET  VANNEAU. 

Le  pluvier  et  le  vanneau  se  mettent  communément  à la  broche 
comme  les  bécasses  : ils  ne  se  vident  point;  le  pluvier  est  plus  déli- 
cat que  le  vanneau,  cependant  on  en  fait  différentes  entrées,  telles 
que  les  suivantes.  (F.)  v 
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Pluviers  au  gratin. 

Videz,  flambez,  épluchez  quatre  pluviers  ; faites  une  farce  de  leurs 
intestins,  comme  celle  indiquée  aux  bécasses  ( Voyez  L’article  Bé* 
casse  l’anglaise.);  remplisscz-en  leurs  corps,  mettez  au  fond  d’un 
plat  d’entrée  l’épaisseur  d’un  travers  de  doigt  de  gratin  ( Voyez  Gra- 
tin , article  Farce.);  arrangez  dessus  vos  quatre  pluviers;  remplissez 
de  ce  gratin  les  vides  qui  peuvent  se  trou  ver  entre  eux;  relevez-en 
la  farce  autour,  ayant  soin  de  n’en  point  garnir  les  estomacs,  que 
vous  couvrirez  de  bardes  de  lard;  mettez-les  cuire  ou  feu,  ou  sous 
un  four  de  campagne,  avec  feu  modéré  dessous  et  un  peu  plus  ar- 
dent dessus;  leur  cuisson  faite,  dégraissez-les , et  saucez-les  avec 
une  italienne  rousse.  ( Voyez  à l’article  Sauce.)  (F.) 

Pluviers  à la  Péri  gueux. 

Ayez  quatre  pluviers;  videz-lcs,  flambcz-Ies  , éplucliez-les,  mel- 
Itez-les  dans  une  casserole  avec  une  douzaine  de  belles  .truffes  entiè- 
ires,  dont  vous  aurez  ôté  la  peau,  un  bouquet  ; assaisonnez  un  peu 
de  basilic,  sel  et  poivre;  faites  revenir  le  tout  dans  du  beurre,  et 
i mouillez-le  avec  un  verre  de  vin  de  Champagne,  six  cuillerées  d’es- 
pagnole réduite;  faites  cuire  ainsi  vos  pluviers  et  dégraisscz-les;  leur 
< cuisson  faite,  mettez  ainsi  que  les  truffes  dans  une  autre  casserole; 

1 passez  la  sauce  à l’étamine;  dressez  vos  pluviers  sur  un  plat.  Met- 
i tez  dessus  vos  truffes  en  rocher;  faites  réduire  votre  sauce  ; ajoutez-y 
i un  jus  de  citron  et  servez.  (F.) 

Pluviers  en  entrées  de  broche. 

Flambez  quatre  pluviers  ; vidcz-les  par  le  dos  ; faites  une  farce  de 
leurs  intestins,  comme  il  est  indiqué  aux  bécasses  à l’anglaise; 
rcmplissez-les  de  celle  farce;  cousez-leur  le  dos;  embrochez-les  sur 
un  alelet,  enveloppez-les  de  bardes  de  lard;  couvrez  les  de  papier, 
fixez  votre  atelet  sur  la  broche;  lai  les— les  cuire;  leur  cuisson  faite, 
débaliez-les , dressez-Ies  sur  votre  plat  ; masquez-les  d’un  ragoût  de 
truffes  ( Voyez  Ragoût  de  Truffes  ) ; servez.  (F.) 

DE  E A SARCELLE. 

La  sarcelle  est  plus  petite  que  le  canard,  et  lui  ressemble;  sa 
chair  est  plus  délicate.  Il  ne  faut  pas  la  confondre  avec  le  rouge- 
gorge , oiseau  de  rivière  qui  a la  plume  de  la  gorge  rouge;  il  est 
plus  gros. 

Sarcelles  en  entrée  de  broche. 

Vous  plumez  et  videz  vos  sarcelles;  vous  les  flambez  légèrement  ; 
nettoyez-lcs  avec  attention  pour  qu’il  n’y  reste  pas  de  duvet  ni  de 
tuyau;  vous  les  troussez  et  les  fixez  avec  une  aiguille  à brider  et 
de  la  ficelle;  vous  hachez  un  peu  d’écorce  de  citron,  que  vous  mê- 
lez  avec  un  morceau  de  beurre,  du  sel,  du  gros  poivre,  et  le  jus 
d un  citron;  vous  mettez  ce  beurre  assaisonné  dans  le  corps  de  vos 
sai celles,  vous  leur  donnez  une  forme  agréable,  vous^lcs  mettez  à 
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la  broche;  couvrez-les  de  tranches  de  citron;  vous  les  enveloppez 
de  bardes  de  lard  et  de  papier  beurré,  que  vous  saupoudrez  de 
sel;  vous  ficelez  bien  votre  papier,  pour  qu’il  puisse  contenir  votre 
assaisonnement , lorsqu’elles  seront  en  broche  : trois  quarts  d’heure 
avant  de  servir  vous  les  mettez  au  feu;  au  moment  de  servir 
débridez-les,  égouttez-les,  c’est-à-dire,  faites  sortir  le  beurre 
qu’elles  ont  dans  le  corps,  et  ôtez  les  tranches  de  citron  qui  sont 
dessus  : vous  les  dresserez  sur  votre  plat,  vous  verserez  plein  trois 
cuillères  à dégraisser  d'espagnole  travaillée,  une  cuillerée  de  con- 
sommé, gros  comme  une  noix  de  glace,  le  zeste  d’un  quart'  de 
citron,  un  peu  de  gros  poivre;  vous  ferez  jeter  un  bouillon  à 
votre  sauce,  et  vous  la  mettrez  sous  vos  sarcelles.  ( Voyez  Es- 
pagnole travaillée.  ) 

Sauté,  de  Filets  de  Sarcelles  à la  F lard. 

Prenez  les  filets  de  cinq  sarcelles;  vous  en  ôtez  les  nerfs  qui  se 
trouvent  sur  le  côté  de  la  peau;  vous  les  coupez  en  aiguillettes, 
c’est-à-dire,  vous  coupez  le  filet  en  quatre  ou  cinq  dans  son  long, 
toutes  de  la  même  grosseur;  vous  les  placez  dans  uu  sautoir;  vous 
les  assaisonnez  de  sel,  de  gros  poivre,  une  petite  pincée  d’aromates 
pilés  : faites  tiédir  ensuite  un  morceau  de  beurre  , et  versez-lc  des- 
sus : vous  ferez  suer  vos  débris  avec  fin  verre  de  vin  blanc  : quand 
ils  seront  tombés  à glace,  vous  y mettrez  plein  une  cuillère  à pot  do 
consommé;  vous  ferez  mijoter  pendant  une  heure,  et  vous  passe- 
rez votre  suage  au  tamis  de  soie;  vous  mettrez  dans  une  casserole 
plein  quatre  cuillères  à dégraisser  d’espagnole  ; vous  y joindrez 
votre  suage,  et  vous  la  laisserez  réduire  à moitié;  vous  la  passerez 
à l’étamine,  vous  y ajouterez  un  peu  de  zeste  de  bigarade  et  le  jus 
de  la  bigarade,  et  gros  comme  une  noix  de  glace;  vous  ferez  bien 
chauffer  votre  sauce  sans  la  faire  bouillir  : au  moment  du  service 
incitez  votre  sautoir  sur  un  fourneau  ardent  : quand  vos  filets  sont  raidis 
de  tous  côtés,  et  que  vous  les  jugez  euils,  vous  penchez  votre  sau- 
toir, et  mettez  vos  filets  sur  la  hauteur,  pour  que  vous  ne  preniez 
pas  de  beurre  avec  la  cuillère;  vous  les  mettez  sur  le  plat  en  forme 
de  buisson,  et  vous  les  arrosez  de  votre  sauce. 

A la  Bourgeoise. 

Si  vous  n’avez  ni  sauce,  ni  le  temps  d’en  faire,  vous  laissez  ré- 
duire à glace  le  jus  de  vos  filets;  vous  ôtez  les  trois  quarts  du  beurre 
de  votre  sautoir;  versez  plein  une  cuillère  à bouche  de  farine 
que  vous  mêlez  avec  votre  beurre;  vous  mettez  un  verre  de  bouil- 
lon , un  peu  de  sel , un  peu  de  gros  poivre;  faites  ensuite  jeter  quel- 
ques bouillons  à votre  sauce  ; vous  la  passez  à l’étamine  , vous 
pressez  un  citron  : si  vous  n’avez  pas  de  bigarade,  vous  y mettez  un 
peu  de  zeste  et  de  glace  , si  vous  en  avez;  vous  tiendrez  votre  sauce 
chaude  sans  la  faire  bouillir,  et  vous  la  verserez  sur  vos  aiguillettes. 

Sarcelles  à la  Batelière. 

Vous  levez  les  cuisses,  les  filets  et  le  croupion  de  vos  sar- 
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icelles;  tous  coupez  vos  filets  en  trois  dans  leur  longueur  et  de  la 
rmêine  grosseur;  vous  mettez  un  bon  morceau  de  beurre  avec  vos 
i'tnorceanx  de  sarcelles,  des  échalotes  hachées,  du  persil,  du  sel, 
du  gros  poivre,  un  peu  de  muscade  râpée  dans  une  casserole  que* 
(vous  tenez  sur  un  feu  ardent;  vous  sautez  ce  qui  est  dans  votre 
.casserole  pendant  dix  à douze  minutes;  vous  tâtez  si  vos  morceaux 
<sont  bien  raidis;  ensuite  prenez  plein  une  cuillère  à bouche  de 
1 farine  que  vous  mêlez  avec  votre  ragoût;  vous  y mettez  un  verre 
dde  vin  blanc;  remuez  un  instant  votre  ragoût  jusqu’à  ce  qu’il  ait 
jijeté  un  bouillon  : si  votre  sauce  était  trop  liée,  vous  y ajouteriez 
uun  demi-verre  de  vin  blanc.  Sitôt  que  votre  ragoût  aura  jeté  un 
bbouillon , vous  le  retirerez  du  feu  pour  le  manger  de  suite.  Si  vous 
fêtes  à la  ville,  quand  vos  sarcelles  seront  assez  sautées,  vous  y 
uaiettrez  la  moitié  d’une  cuillerée  de  farine,  le  jus  de  deux  citrons, 
uun  peu  de  son  zeste,  et  plein  trois  ou  quatre  cuillères  à dégraisser  de 
1 bouillon  ; vous  tournerez  votre  ragoût  sur  le  feu  quand  il  sera  lié  : 
vvoyez  s’il  est  de  bon  sel,  et  servez-le. 

DE  LA  GRIVE. 

L’automne  est  le  temps  où  l’on  l'ait  le  plus  usage  de  la  grive  et 
(.celui  où  elle  est  meilleure;  elle  est  à peu  près  grosse  comme  un 
«merle  : on  la  mange  plus  communément  à la  broche. 

Grives  en  Prunes. 

Prenez  douze  grives,  ou  plus,  bien  fraîches;  vous  les  plumez 
soigneusement  pour  conserver  leur  peau  entière  ; vous  les  flambez 
^légèrement,  vous  les  désossez  en  commençant  par  le  dos.  Lors- 
qu'elle sont  bien  désossées,  vous  prenez  les  foies  que  vous  pilez 
avec  le  dos  du  couteau;  vous  les  mêlez  avec  de  la  farce  fine,  un 
|;peu  d’aromates  pilés,  du  gros  poivre;  vous  en  remplissez  votre 
çgrive;  mais  avant  vous  faites  passer  dans  le  milieu  du  corps  une 
jpate,  dont  vous  avez  coupé  le  gros  bout,  afin  que  cela  représente 
lia  queue  d’une  prune.  Lorsque  le  corps  est  rempli  de  farce,  vous 
«rapprochez  les  chairs  avec  une  aiguille,  et  vous  les  assujettissez; 
imettez  ensuite  vos  grives  dans  une  casserole  avec  du  sel,  du  gros 
[poivre;  vous  laites  tiédir  un  morceau  de  beurre  , vous  le  versez 
sur  vos  grives;  une  demi-heure  avant  de  servir  vous  les  faites 
«.mijoter  dans  le  beurre  : au  moment  de  servir  vous  les  égouttez, 
«vous  en  ôtez  les  fils  qui  les  tiennent  : arrangcz-lcs  sur  le  plat 
■ comme  des  prunes-dans  un  compotier,  saucez-les  avec  une  ita- 
lienne. ( /'oyez  Sauce  italienne.  ) 

A la  Bourgeoise. 

Si  vous  11’ci.i  avez  pas,  faites  attacher  le  jus  que  vos  grives  ont 
rçndu;  ôtez  les  trois  quarts  du  beurre;  vous  y mettrez  un  peu  de 
persil,  des  échalotes  hachées  que  vous  passerez  un  instant  dans 
votre  beurré;  ajoutez-y  pleiu  une  demi-cuillère  à bouche  de  farine, 
la  moitié  d’uu  verre  de  vin  blanc,  autant  de  bouillon*  vous  ferez 
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jeter  quelques  bouillons  a votre  sauce,  vous  la  dégraisserez;  voyez 
si  elle  est  liée  d’un  bon  sel  ; servez-vous  en  pour  vos  grives. 

Grives  au  gratin. 

Vous  préparerez  vos  grives  comme  les  précédentes;  vous  aurez 
assez  de  farce  pour  en  couvrir  le  fond  du  plat;  versez  dans  votre 
farce  plein  une  cuillère  à dégraisser  de  velouté  que  vous  mêlerez 
bien  ; vou§  la  mettrez  ensuite  sur  votre  plat  que  vous  placerez  sur 
un  feu  doux,  pour  assujettir  votre  farce;  alors  vous  y arrangerez 
vos  grives  que  vous  aurez  raidies  dans  le  beurre  sans  y mettre  de 
pâte;  quand  vous  aurez  ôté  le  fil  qui  tenait  les  chairs,  vous  les 
mettrez  sur  votre  farce;  couvrez-les  de  bardes  de  lard  et  d’un  rond 
de  papier  beurré , vous  les  arrangerez  dans  le  gratin  : un  quart 
d’heure  avant  de  servir,  si  vous  n’avez  pas  de  four,  vous  les  tien- 
drez sur  un  fourneau  doux  avec  un  four  de  campagne  bien  chaud  : 
au  moment  de  servir  vous  ôtez  avec  une  mie  de  pain  tendre  tous  le 
gras  qui  se  trouve  dans  votre  plat;  vous  les  saucez  avec  une  ita- 
lienne. ( Voyez  Italienne.  ) 

Grives  à la  Flamande. 

Epluchez  et  retroussez  ces  grives , sans  les  vider  ; mellez-les  dans 
une  casserole  avec  un  morceau  de  beurre  et  une  pincée  de  graine 
de  genièvre;  poudrez-les  de  sel , saulez-les,  faites-leur  prendre  cou- 
leur; couvrez  votre  casserole;  mettez  un  peu  de  feu  dessous  et  des- 
sus ; faites-les  cuire  un  peu  vertes,  et  scrvcz-les  avec  leur  assaison- 
nement. (F.) 

Grives  à V Anglaise. 

Épluchez  et  retroussez  vos  grives  sans  les  vider;  embrochez-les 
sur  un  atelet;  fixez  votre  atelet  sur  broche;  enveloppez  vos  grives 
de  papier  ; mettez  un  morceau  de  lard , un  bout  d’un  atelet  envelopé 
d’un  morceau  de  papier;  faites  prendre  le  feu  à votre  lard,  et,  du- 
rant qu’il  brûle,  faites-le  dégoutter  sur  vos  grives,  auxquelles  vous 
aurez  retiré  le  papier;  poudrez-les  de  sel  et  de  mie  de  pain  ; donnez- 
leur  une  belle  couleur;  dressez-les  et  servez-les  avec  une  sauce  à 
la  diable  et  une  brède-sauce  à part.  ( Voyez  Brède-Sauce.  ) (F.) 

CANARD  SAÜYAGE. 

Le  rouge  de  rivière  est  plus  petit  que  le  canard  sauvage  , et  lui 
ressemble  beaucoup  par  la  forme  : il  est  d’une  chair  plus  délicate. 
Après  lui  viennent  les  pilets,  les  modelons  , les  macreuses,  qui  leur 
sont  bien  inférieurs  en  qualité.  Tous  ces  oiseaux  s’apprêtent 
comme  le  canard  sauvage.  La  macreuse  et  le  pilet,  considérés  comme 
chairs  de  poisson  , se  servent  les  jours  maigres  avec  des  sauces 
maigres.  (F.) 

Canard  sauvage  et  Sarcelle  à la  broche. 

Choisissez  deux  canards  sauvages  ; qu’ils  soient  gras  ; voyez  s’ils 
ont  les  pâtes  fines  , d’une  belle  couleur  et  non  desséchées  : pour 
juger  s’ils  sont  vieux  tués,  ouvrez-leur  le  bec,  et  flairez  s’ils  ne  sentent 
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pas  un  mauvais  goût  ; tâlez-Ieur  le  croupion  et  le  ventre;  s’ils  sont 
fermes  et  pesons  , c’est  une  preuve  qu’ils  sont  gras  et  frais  ; s’ils 
ont  toutes  ces  qualités,  prenez-lcs.  J’ai  remarqué  que  les  femelles 
, étaient  plus  délicates  à manger  que  les  mâles,  quoiqu’on  général  les 
1 mâles  se  vendent  plus  citer  : plumez  deux  de  ces  canards , ôtez-cn  le 
eduvet,  coupez-en  les  ailes  bien  prés  du  corps  , supprimez-en  les 
icous,  videz-les,  flambez-les,  épluchez-les  , relroussez-leur  les  pa- 
les, bridez-Ics,  et  frottez-les  avec  leurs  foies;  mettez-les  à la  broche; 
ifaites-les  cuire  verts  ; débrochez-les;  dresscz-les  et  servez-les  avec 
i citrons  entiers.  (F.) 

Filets  de  Canard  saurage  à l’Orange. 

Levez  quatre  estomacs  de  canards  ; laissez  la  peau  dessus,  met- 
ttez-lcs  mariner  avec  de  l’huile  , sel , gros  poivre,  un  ognon  et  du 
j persil  en  branches;  une  heure  avant  de  servir  embrochez-les  sur 
mn  atelet , et  couchez-les  sur  broche  ; faites-les  cuire  : une  demi- 
I heure  suffit  pour  leur  cuisson  ; débrochez  les  filets,  levez-en  les  fi- 
llets,  parez-les,  en  leur  laissant  la  peau  ; mettez-les  à mesure  dans 
i une  demi-glace  un  peu  serrée  ; tenez-les  chauds  sans  les  laisser  bouil- 
llir  : au  moment  de  servir  dressez-les  sur  un  plat  en  couronnes  , et 
'Servez  dessous  une  sauce  à l’orange.  ( Voyez  à l’article  de  celle 
•sauce. ) (F.) 

Salmis  de  Canard  sauvage. 

O 

Faites  cuire  deux  canards  à la  broche  ; lorsqu’ils  seront  froids, 
levez-les  par  membres  , parëz-les  , pilez-en  les  parures  , passez-les 
à l’étamine  , et  procédez  en  tout  comme  il  est  indiqué  à l’article 
Mancelle  de  perdreaux.  ( Voyez  cet  article.  ) (F.) 

Salmis  de  Canard  saurage  au  Chasseur. 

Faites  cuire  à la  broche  deuxde  ces  canards;  leur  cuisson  faite,  cou- 
I pez-les  estomacs  en  aiguillettes  ; levez-en  les  cuisses , séparez  la  car- 
icasse  en  plusieurs  morceaux  , mettez-y  sel  et  gros  poivre,  arrosez- 
1 les  de  quatre  cuillerées  d’huile  d’olive,  et  demi-verre  de  vin  de  Bor- 
ideaux;  coupez  deux  citrons,  exprimez-en  le  jus  dessus,  remuez 
(bien  le  tout  ensemble  , et  servez.  (F.) 

Escalopes  de  Filets  de  Canards  saurages. 

Levez  les  filets  de  trois  canards  ; retirez  les  peaux  et  les  nerfs  ; 
! fendez  chaque  filet  en  deux,  et  coupez-les  en  escalopes;  battez-les 
avec  le  manche  de  votre  couteau,  parez-les  en  rond  , placez-Ies  sur 
un  sautoir  avec  quatre  cuillerées  d’huile  d’olive  , poudrez-les  de 
sel  et  gros  poivre  ; mettez  un  papier  huilé  dessus  : au  moment  de 
servir , faites  sauter  vos  escalopes  : quand  elles  seront  raidies  d’un 
côté,  retournez;  cgoutlez  l’huile,  mettez  vos  escalopes  dans  une 
bonne  poivrade  réduite  à ce  que  la  sauce  masque  le  morceau  ; ajou- 
tez-y  un  peu  d’huile  et  un  peu  de  citron;  dressez  avec  des  croûtons; 
passez  à l’huile , et  servez.  (F.) 
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BE  EA.  MAUVIETTE. 

La  mauviette  est  un  oiseau  des  champs  très-connu  sous  le  nom 
d’alouette.  Le  temps  où  elles  sont  meilleures  est  vers  la  fin  de 
l’automne,  et  dans  l’hiver,  elles  sont  alors  plus  délicates  et  plus 
grasses. 

Mauviettes  aux  Fines  herbes. 

Plumez,  troussez  et  flambez  vos  mauviettes;  vous  mettez  un  bon 
morceau  de  beurre  dans  une  casserole  avec  quinze  ou  dix-huit 
mauviettes,  du  sel,  du  gros  poivre,  un  peu  d’aromates  pilés  ; vous 
les  posez  sur  un  feu  ardent.  Lorsque  vous  les  avez  sautées  dans 
votre  beurre  pendant  sept  ou  huit  minutes,  vous  y mettez  plein 
une  cuillère  à bouche  de  persil  haché  bien  fin,  autant  d’échalotes 
hachées  de  même,  des  champignons  aussi  hachés;  vous  les  sautez 
avec  des  fines  herbes  pendant  sept  ou  huit  minutes;  versez-y  plein 
deux  cuillères  à dégraisser  d’espagnole  , une  cuillerée  de  bouillon; 
vous  les  remuerez  dans  leur  sauce  sur  le  feu;  au  premier  bouillon 
retirez-les  et  servez-les. 

A la  Bourgeoise. 

Si  vous  n’ayez  pas  de  sauce,  vous  y suppléerez  par  une  cuillère 
à bouche  de  farine,  que  vous  mêlerez  bien  avec  vos  oiseaux,  un 
demi-verre  de  vin  blanc,  autant  de  bouillon;  faites  jeter  à votre 
sauce  un  bouillon  seulement  : voyez  si  votre  ragoût  est  d’un  bon  sel. 

v Mauviettes  en  chipolata , à la  minute. 

Vous  aurez  des  marrons  grillés,  champignons,  saucisses  lon- 
gues, que  vous  lierez  par  moitié,  du  petit  lard  que  vous  couperez 
en  tranches;  vous  mettrez  du  beurre  dans  une  casserole;  vous  y 
mettrez  les  tranches  de  petit  lard,  que  vous  ferez  revenir,  puis 
vos  saucisses;  l’un  et  l'autre  cuits,  vous  y mettrez  huit  ou  dix  mau- 
viettes; quand  elles  seront  fermes , qu’elles  résisteront  sous  le  doigt, 
vous  les  retirerez;  vousôterez  la  moitié  du  beurre  qui  est  dans  la  cas- 
serole , vous  y mettrez  les  champignons;  quand  ils  auront  jeté 
quelques  bouillons,  vous  y mettrez  plein  irne  cuillère  à bouche  de 
farine  que  vous  mêlerez  avec  les  champignons  ; vous  y verserez 
un  verre  de  vin  blanc,  lin  demi-verre  d’eau,  du  sel  très-peu,  à 
cause  du  lard,  un  peu  de  poivre;  quand  cela  aura  jeté  quelques 
bouillons,  vous  y mettrez  les  saucisses,  le  lard,  les  mauviettes, 
les  marrons;  au  premier  bouillon,  retirez  de  dessus  le  feu  et 
servez-le. 

Mauviettes  en  croustade. 

Vous  désossez  douze  mauviettes  ; vous  en  prenez  l’intérieur, 
excepté  le.gésier;  vous  hachez,  et  vous  mettezee  hachis  surun  plat 
d’argent  avec  autant  de  force  cuite,  un  peu  de  sel  et  de  gros  poivre, 
un  peu  de  fines  herbes,  une  barde  de  lard  par-dessus;  posez-la 
ensuite  sur  un  fourneau  doux,  et  le  four  de  campagne  par-dessus. 
Lorsque  votre  farce  sera  cuite  , vous  la  mettrez  dans  une  casserole; 
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Versez  dedans  plein  deux  cuillères  à dégraisser  de  velouté,  que 
vous  mêlerez  bien  avec  votre  farce;  vous  en  mettrez  dans  l’inté- 
rieur de  vos  mauviettes;  vous  leur  donnerez  la  forme  d’une  petite 
boule  ou  d’un  ovale;  si  vous  voulez,  vous  les  coudrez  avec  du  fil, 
pour  qu’elles  ne  perdent  pas  leur  forme;  mettez  un  morceau  du 
beurre  dans  une  casserole,  vous  le  ferez  tiédir,  vous  y mettrez  vos 
mauviettes  avec  un  peu  de  sel  et  de  gros  poivre,  un  peu  des  quatre 
épices,  vous  les  tiendrez  sur  un  feu  doux  pendant  sept  ou  huit 
minutes;  lorsqu’elles  seront  bien  raidies,  vous  les  égoutterez;  ayez 
des  croûtons  faits  avec  la  mie  de  pain,  épais  d’un  pouce  et  demi, 
yous  y ferez  une  incision  en  dedans  de  son  plat  à une  ligne  du 
bord;  vous  les  passerez  dans  le  beurre  : lorsqu’ils  auront  belle  cou- 
leur, vous  les  en  retirerez,  laissez-les  égoutter  sur  un  linge  blanc, 
vous  en  ôterez  le  milieu,  vous  mettrez  dedans  de  votre  farce,  et 
votre  mauviette  à laquelle  vous  aurez  ôté  le  fil;  vous  laisserez  un 
peu  de  vide  par-dessus  votre  farce  pour  y mettre  un  peu  de  sauce; 
quinze  minutes  avant  de  servir  vous  posez  vos  croûtons,  garnis  de 
mauviettes,  sur  une  tourtière,  et  les  mettez  au  four,  ou  sous  un 
four  de  campagne  qui  ne  soit  pas  trop  chaud  : au  moment  de  ser- 
vir, dressez  vos  croûtons  sur  un  plat,  et  dans  chaque  vous  dresserez 
un  peu  de  sauce  italienne.  (•  Voyez  Sauce  italienne.  ) 

Côtelettes  de  Mauviettes . 

Vous  lèverez  la  chair  de  l’estomac  de  vos  mauviettes,  vous  y 
passerez  un  bout  de  pâte,  en  lui  coupant  un  gros  bout,  comme 
si  c’était  une  côtelette  ; vous  aurez  soin  d’aplatir  chaque  morceau 
de  l’estomac,  pour  qu’il  prenne  plus  de  surface;  arrangez  vos 
côtelettes  sur  un  plat  d’argent,  assaisônnez-les  de  sel,  gros  poivre; 
faites  tiédir  un  morceau  de  beurre,  et  versez-le  par-dessus:  au 
moment  du  service  vous  les  mettez  sur  un  feu  ardent  ; sitôt  qu’elles 
ont  reçu  un  peu  de  chaleur,  vous  les  retournez;  après  qu’elle9  ont 
resté  un  instant  sur  le  feu,  retirez-les,  vous  penchez  votre  plat,  et 
vous  retirez  vos  côtelettes  sur  la  hauteur,  pour  que  yotre  beurre  se 
sépare  de  vos  côtelettes;  vous  les  dressez  en  couronnes;  saucez-les 
avec  un  peu  d’espagnole  dans  laquelle  vous  mettrez  gros  comme  la 
moitié  d’une  noix  de  glace.  ( Voyez  Espagnole.  ) 

Sauté  de  Filets  de  Mauviettes  aux  Truffés. 

Ayez  quatre  douzaines  de  mauviettes;  levez-en  les  filets,  faites  fon- 
dre du  beurre  dans  un  sautoir,  retirez-en  les  peaux  nerveuses  , ran- 
gez-y  ces  filets  comme  des  escalopes  , et  mettez  dessus  des  truffes 
coupées  en  liards  ; retirez  les  intestins  à part,  ôtez-en  le  gésier, 
pilez-les  avec  le  dos  du  couteau,  mêlez-les  avec  un  peu  de  farce  fine; 
vous  aurez  lait  des  croûtons  en  losange  et  creux  en  dedans  ; passez- 
■ les  au  beurre,  videz-les,  remplissez  de  cette  farce  et  faites-les  mi- 
j jeter  au  four  doux  : au  moment  de  servir,  faites  raidir  vos  fdets 
égouttez-les , mcttez-les  dans  une  espagnole  bien  réduite  , avec  un 
1 morceau  déglacé  de  gibier;  ajoutez  un  pain  de  beurre,  dressez-les 
sur  uu  plat  avec  vos  croûtons  autour;  glacez-les,  et  servez.  (E.) 
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Caisse  de  Mauviettes. 

Ayez  trois  douzaines  de  mauviettes  bien  fraîches;  coupez  la  tête  et 
les  pâtes,  fendez-les  par  le  dos,  retirez-en  les  intestins,  suppriinez- 
en  les  gésiers  , pilez  le  reste  avec  le  dos  du  couteau  , mettez-lcs 
dans  vos  fines  herbes  ; procédez  en  tout  comme  pour  la  caisse  de 
cailles.  ( Voyez  cet  article.  ) (F.) 

Mauviettes  en  Cerises. 

Ayez  trois  douzaines  de  mauviettes  que  vous  désosserez  , que 
vous  préparerez  en  tout  comme  les  grives  en  prunes.  ( Voyez  Gri- 
ves en  prunes.  ) (F). 

VOLAILLE. 

DO  CANARD. 

Il  y a plusieurs  sortes  de  canards  : celui  de  basse-cour  et  le  sau- 
vage sont  les  plus  connus,  et  ceux  dont  on  tarit  le  plus  d’usage.  Le 
canard  que  l'on  nourrit  est  employé  plus  volontiers  pour  entrée, 
et  le  sauvage  pour  rôti.  L’endroit  où  l’on  fait  les  meilleurs  élèves 
est  Rouen.  Il  n’y  a rien  au-dessus  des  cannetons  de  ce  pays. 

Canard  poêlé , sauce  bigarade. 

Quand  vous  avez  plumé,  vidé  et  flambé  votre  canard,  vous  lui 
troussez  les  pales  en  dedans  des  cuisses,  vous  les  bridez  avec  de 
la  ficelle,  vous  lui  rentrez  le  croupion  dans  le  corps  pour  le  racour- 
cir  ; vous  l’assujettissez  avec  l’aiguille  à brider  et  de  la  ficelle,  vous 
donnez  à votre  canard  une  forme  ronde  et  raccourcie  ; vous  lui 
frottez  l’estomac  avec  un  jus  de  citron  ; vous  mettez  des  bardes  de 
lard  dans  votre  casserole,  votre  canard  dessus;  vous  le  couvrez  de 
bardes,  vous  mettez  une  poêle  pour  le  cuire.  ( V oyez  Poêle.  ) Une 
heure  avant  de  servir,  vous  le  mettez  au  feu  : failes-le  mijoter 
jusqu’au  moment  de  servir;  vous  l’égouttez,  le  débridez  et  le  dres- 
sez ensuite  sur  le  plat;  vous  mettrez  plein  trois  cuillères  à dé- 
graisser d’espagnole  travaillée,  un  peu  de  gros  poivre,  le  jus  d’une 
bigarade,  avec  un  peu  de  son  zeste;  vous  placerez  cette  sauce  au 
feu  ; au  premier  bouillon,  vous  la  verserez  sous  votre  canard: 
faute  de  bigarade,  servez-vous  de  citron.  ( Voyez  Sauce  espagnole 
travaillée.  ) 

Canard  à la  purée  de  Lentilles. 

Vous  préparez  votre  canard  comme  celui  dit  à la  poêle,  vous 
mettez  des  bardes  de  lard  dans  le  fond  d’une  casserole,  votre  canard 
dessus,  quelques  tranches  de  rouelle  de  veau,  deux  carottes,  trois 
ognonsj  deux  clous  de  girofle,  une  feuille  de  laurier,  un  peu  de 
thym,  un  bouquet  de  persil  et  ciboules;  vous  couvrez  votre  canard 
de  bardes;  vous  versez  plein  une  cuillère  à pot  de  bouillon.  Si 
votre  canard  est  tondre,  trois  quarts  d’heure  suffisent  pour  le  cuire; 
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s’il  est  dur,  laissez-le  davantage  au  feu:  au  moment  de  servir, 
vous  l’égouttez,  le  débridez  et  le  dressez  sur  le  plat;  vous  le  mas- 
quez, si  vous  voulez,  d’une  purée  de  lentilles.  Si  votre  canard  est 
bien  blanc  et  bien  potelé,  vous  mettez  la  purée  dessous.  ( V oyez 
IPurée  de  lentilles.  ) Vous  pouvez  aussi  le  servir  à la  purée  de 
[navets  ou  de  pois. 

Canard  aux  Navets. 

Vous  faites  cuire  votre  canard  comme  le  précédent;  vous  met- 
ttez  dans  la  cuisson  cinq  ou  six  navels  coupés  en  tranches;  au  mo- 
mient  de  servir  vous  l’égouttez,  le  débridez  et  le  dressez;  vous 
îmettez  dans  votre  ragoût  de  petits  navets  dessous  ou  dessus  votre 
ccanard.  ( Voyez  Navets  pour  entrée.  ) 

A la  Bourgeoise. 

Quand  votre  canard  est  vidé,  flambé,  troussé,  vous  faites  un 
rroux;  dès  qu'il  est  bien  blond,  vous  mettez  votre  canard  dedans, 
'vous  le  faites  revenir:  lorsque  les  chairs  sont  fermes  partout,  vous 
'versez  plein  deux  cuillères  à pot  de  bouillon,  si  vous  en  avez  : 
ffaute  de  bouillon,  de  l’eau,  du  sel,  du  poivre,  une  feuille  de  lau- 
rrier;  tournez  votre  canard  avec  son  mouillement  jusqu’à  ce  qu’il 
1 bouille , vous  y ajouterez  un  bouquet  de  persil  et  de  ciboules,  vous 
l ie  ferez  aller  à grand  feu  : quand  votre  canard  sera  aux  trois  quarts 
cuit,  vous  y mettrez  des  navets,  tous  de  la  même  grosseur,  que 
wous  aurez  tournés;  vous  les  sauterez  dans  du  beurre;  lorsqu’ils 
seront  bien  blonds,  vous  les  laisserez  égoutter;  réunissez-les  à 
'votre  canard;  vous  le  ferez  aller  à petit  feu,  vous  le  dégraisserez, 
vous  y mettrez  un  petit  morceau  de  sucre  : au  moment  de  servir 
'vous  le  débriderez,  et  vous  verserez  votre  ragoût  de  navets  par- 
dessus. Voyez  s’il  est  de  bon  sel. 

Canard  à la  purée  de  Navels. 

Faites  cuire  un  canard  comme  celui  dit  poêlé;  vous  le  débridez, 
H’égoultez,  le  dressez  sur  le  plat,  et  le  masquez  d’une  purée  de 
nnaYets.  ( Voyez  Purée  de  navets.  ) 

Canard  aux  Olives. 

Troussez  et  faites  cuire  votre  canard  comme  celui  dit  à la  poêle; 
'vous  tournez  vos  olives,  c’est-à-dire,  vous  enlevez  la  chair  de 
dessus  son  noyau  en  tire-bouchon;  vous  la  conservez  entière  pour 
qqu’elle  reprenne  sa  première  forme,  vous  leur  faites  jeter  un  bouil- 
Mon  dans  l’eau,  si  vous  voulez,  ou  bien  vous  les  mettez  dans  une 
casserole,  avec  plein  quatre  cuillères  à dégraisser  d’espagnole, 
deux  fois  autant  de  consommé  ou  bouillon , un  peu  de  gros  poivre  ; 
vous  ferez  cuièe  vos  olives  sur  un  feu  ardent  : quand  la  sauce  sera 
réduite  à un  tiers,  vous  les  retirerez  du  feu  : tenez  les  chaudes  au 
bain-marie. 

A la  Bourgeoise. 

Si  vous  n’avez  pas  de  sauce,  yous  ferez  un  roux  léger,  que  vous 
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arroserez  avec  le  niouillem'ent  où  aura  cuit  votre  canard;  vous  le 
passerez  au  tamis  de  soie  : en  cas  que  votre  sauce  ne  soit  pas  assez 
longue,  vous  y mettrez  du  bouillon  : au  moment  de  servir  vous 
égoutterez  votre  canard;  débridez-le  et  dressez-le  sur  votre  plat, 
et  versez' ensuite  votre  ragoût  d’olives  dessus. 

Canard  en  aiguillettes. 

Troussez,  bridez  et  faites  cuire  votre  canard  comme  celui  dit  à 
la  poêle  : quand  il  sera  aux  trois  quarts  cuit,  au  moment  de  ser- 
vir, vous  l’égouttez,  le  débridez;  servez-le  sur  votre  plat,  faites- 
lui  huit  ciselures  sur  l’estomac  , quatre  de  chaque  côté;  vous  haôhez 
très-fin  plein  une  cuillère  à bouche  d’échalotes  que  vous  mettez' 
dans  une  casserole,  avec  du  blond  de  veau  plein  deux  cuillères  à 
dégraisser,  du  ^ros  poivre,  un  peu  de  muscade  râpée,  un  peu  de 
sel;  vous  ferez  jeter  quelques  bouillons  à vos  échalotes,  vous  les 
retirerez  du  feu;  pressez  le  jus  de  deux  citrons  dans  votre  sauce; 
vous  la  versez  sur  les  incisions  de  votre  canard.  On  peut  mettre 
son  canard  en  entrée  de  broche,  ou  tout  simplement  à la  broche. 

Filets  de  Canards  à l'orange. 

Levez-les  estomacs  de  quatre  canards;  faites-les  mariner  comme 
il  est  indiqué  à l’article  Filet  de  canards  sauvages  ( Voyez  cet 
article.),  et  procédez  en  tout,  de  même.  (F.) 

Cuisses  de  Canards  en  Macédoine.  . 

Prenez  les  huit  cuisses  des  canards  que  yous  avez;  levez  les 
estomacs;  levez  les  cuisses  avec  leurs  peaux;  désossez-les;  posez- 
les  sur  un  linge  blanc;  assaisonnez-les  de  sel  et  gros  poivre;  mettez 
sur  les  chairs  un  peu  de  farce  fine  ; cousez  les  cuisses  en  forme  de 
ballon;  coupez  les  pâtes  au-dessus  de  la  jointure;  faites  poêler  les 
cuisses;  leur  cuisson  faite,  mettez-les  refroidir  entre  deux  couvercles; 
retirez  les'  fils;  parez-les;  mettez-les  chauffer  dans  une  demi-glace; 
dressez-les  sur  un  plat  en  couronne;  glacez-les;  mettez  au  milieu 
une  macédoine.  ( Voyez  article  Macédoine.)  (F.) 

Caneton  aux  petits  Pois. 

Préparez  et  laites  cuire  le  caneton  comme  il  est  indiqué  à l’ar- 
ticle canard  poêlé,  et  masquez-le  d’un  ragoût  de  petits  pois  au 
lard.  ( Voyez  Petits  pois  au  lard.  ) ( F.  ) 

Caneton  en  Haricot  vierge. 

Apprêtez  et  faites  cuire  ce  caneton  comme  les  précédons , et 
masquez-le  d’un  haricot  vierge.  ( Voyez  Haricot  vierge,  article  Pe- 
tite sauce.  ) (F.  ) 

Caneton  au  Beurre  d’ Écrevisse. 

Faites  poêler  votre  caneton  comme  il  est  indiqué  ci-dessus,  et 
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masquez-le  d’une  sauce  beurre  d’écrevisses.  ( Voyez  Sauce  beurre 
l’écrevisses.  ) (F..) 

, Caneton  au  Vert-pré. 

Ce  caneton  est  préparé  de  même  que  les  précédens;  masquez-le 
ivec  une  sauce  ravigote  verte.  ( Voyez  Sauce  ravigote  et  Vert  de 
.avigote,  à leurs  articles.)  (F.) 

Caneton  aux  petites  Racines. 

Opérez  également  pour  celui-ci,  comme  pour  les  prccédens; 
masquez-le  de  petites  racines.  {V oyez  l’article  Ragoût  aux  petites 
racines.)  (F.) 

Caneton  aux  Concombres. 

Préparez  ce  canard  et  faites-le  cuire  comme  les  précédens,  et 
masquez-le  de  concombres.  ( Voyez  Ragoût  aux  concombres.)  (F.) 

Caneton  aux  petits  Og rions. 

Préparez  ce  caneton  comme  les  précédens  ; faites-le  cuire  de 
même,  et  masquez-le  de  petits  ognons.  ( Voyez  Ragoût  aux  petits 
»jgnons.  ) ( F.  ) 

Caneton  en  Macédoine. 

Voyez  l’article  Cuisses  de  caneton  en  macédoine,  et  procédez  de 
même.  (F.) 

Caneton  au  Verjus. 

Préparez  ce  caneton  comme  le  précédent  ; faites-le  cuire  de 
même;  ayez  du  verjus,  si  c’est  la  saison;  ôtez-en  les  queues, 
mites-les  blanchir  et  égoullez-les;  mettez  trois  cuillerées  d’espa- 
gnole réduite  dans  une  casserole;  ajoutoz-y  votre  verjus,  et  gros 
■lomme  une  noix  de  glace  de  veau;  laites  réduire  votre  ragoût; 
unissez  avec  un  pain  de  beurre;  goûtez  s’il  est  d’un  bon  goût  : 
i:o0squez-en  votre  canard  et  servez.  (F.) 

Caneton  à la  purée  verte. 

Préparez  ce  canard  comme  les  précédens  ; faites-le  cuire  de 
même,  et  masquez-le  dyune  purée  de  pois.  ( V oyez  Purée  de  pois 
kerts.)  (F.  ) 

Canard  à la  Choucroute. 

Prenez  un  ou  deux  canards;  videz-les;  flarnbez-les;  refaitcs-leur 
ies  pâtes;  coupez -en  les  bouts  et  les  ailes  bien  près  du  corps, 
i n .s  i que  le  cou;  épluchez-les;  retroussez-les  en  poules,  les  pâtes  en 
edans;  vous  aurez  préparé  deux  livres  de  choucroute , c’est-à-dire, 
ien  la  laver  et  la  marquer  dans  une  casserole,  avec  du  petit  lard, 
n cervelas  et  des  saucisses;  mouillez-la  avec  le  dégraissis  de  quel- 
uc  bon  fond;  faites  la  cuire  ainsi  pendant  trois  heures;  retirez- 
n votre  lurd,  cervelas  et  saucisses;  placez-y  vos  deux  canards; 
ûtes-les  mijoter  pendant  une  heure  : leur  cuisson  terminée,  égout- 
'z  - les  ainsi  que  votre  choucroute;  dressez-les  sur  un  plat, 
angez  autour  la  choucrbnte,  pt  placez  sur  la  choucroute  le  lard 
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coupé  par  lames,  lessaucisses  et  les  cervelas  auxquels  vous  aurez 
retiré  la  peau  , et  servez.  ( F.  ) 

Canard  aux  Choux. 

Préparez  vos  canards,  comme  il  est  indiqué  à l’article  précédent; 
vous  aurez  fait  blanchir  des  choux  que  vous  aurez  préparés  comme 
il  est  indiqué  à l’article  intitulé  Choux  pour  garniture.  [Voyez 
cet  article.  ) ; faites  cuire  vos  canards  dans  vos  choux  avec  un 
morceau  de  petit  lard,  un  cervelas  et  six  saucisses;  leur  cuisson 
faite,  égouttez  vos  canards;  dressez-les  sur  un  plat;  égouttez  vos 
choux;  pressez-les;  failes-en  un  cordon  autour  de  vos  canards; 
rangez  votre  petit  lard  et  le  cervelas,  avec  des  racines  tournées 
sur  vos  choux;  glacez,  saucez  d’une  espagnole  réduite,  et  servez. 

DU  DIS  DON. 

Le  dindon  a une  chair  blanche  et  très-bonne  quand  il  n’a  pas  souf- 
fert. Il  y aurait  trop  à dire  s’il  fallait  décrire  tous  les  mets  qu’on 
peut  faire  avec  cette  volaille;  les  meilleurs  sont  les  jeunes  et  les  gras. 

Dindon  en  daube. 

Quand  le  dindon  est  vieux,  c’est  assez  l’usage  de  le  manger  en  daube. 
Vous  le  plumez  et  le  videz  ; coupez-lui  les  pâtes,  et  troussez  les  cuisses 
endedaps;  vous  les  assujettissez  avec  de  la  ficelle  et  une  aiguille  à bri- 
der; vous  le  flambez,  l’épluchez  et  l’assaisonnez  de  gros  lardons,  de 
sel,  de  poivre,  des  quatre  épices  et  des  fines  herbes;  si  vous  vou- 
lez , vous  piquez  l’estomac  et  les  cuisses  de  votre  dindon  le  plus  me- 
nu possible  ; vous  mettez  des  bardes  de  lard  dans  une  braisière , 
votre  dindon  par-dessus,  deux  jarrets  de  veau  , les  pâtes  du  dindon, 
quatre  carottes , six  ognons,  trois  clous  de  girofle,  deux  feuilles  de 
laurier,  du  thym  , un  bouquet  de  persil  et  de  ciboules  ; vous  couvrez 
votre  dindon  de  bardes,  d’un  morceau  de  papier  beurré;  mouillez- 
ie  avec  du  bouillon  plein  quatre  cuillères  à pot,  plus  si  le  dindon 
est  gros,  un  peu  de  sel;  vous  le  faites  mijoter  pendant  trois  heures 
et  demie;  quand  il  est  cuit,  vous  retirez  votre  braisière  du  feu;  n’ô- 
tez  votre  dindon  qu’une  demi-heure  après,  afin  qu’il  ne  se  hâle  pas; 
vous  passerez  votre  mouillement  à travers  une  serviette  fine  ; vous  le 
ferez  réduire  d’un  quart,  ou  plus  s’il  est  trop  long;  cassez  ensuite 
un  œuf  dans  une  casserole;  vous  le  battrez  bien,  et  vous  verserea 
la  gelée  dessus;  vous  la  fouetterez  bien  avec  votre  œuf:  voyez  s 
elle  est  de  bon  goût;  si  elle  en  manquait,  vous  y mettriez  un  peu 
d’aromates,  quelques  feuilles  de  persil,  quelques  queues  de  ciboules; 
vous  la  tiendrez  sur  le  feu,  en  la  mouvant  avec  force,  jusqu’à  et 
qu’elle  soit  prêle  à bouillir;  quand  elle  aura  jeté  ses  premiers  bouil 
Ions,  vous  la  placerez  sur  le  bord  du  fourneau  avec  un  couverclt 
et  du  feu  dessus;  laissez-la  mijoter  une  demi-heure;  après  vou: 
la  passerez  soigneusement  à travers  une  serviette  fine,  et  vous  h 
laisserez  refroidir  pour  la  servir  alentour  de  la  daube;  pour  plu 
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[l’économie  , on  met  un  pied  de  veau  dans  sa  daube  en  plaee  de  jar- 
•tret  de  veau. 

Galantine  de  Dindon. 


Vous  flamberez  votre  dindon  ; ayez  soin  qu’il  ait  une.  bonne  chair 
, et  qu’il  soit  bien  nourri;  vous  commencerez  à le  désosser  par  le  dos; 
^prenez  garde  de  gâter  l’estomac;,  quand  il  sera  désossé  entièrement 
eet  que  les  nerfs  des  cuisses  seront  ôtés,  vous  lèverez  une  partie  des 
cchairs  de  l’estomac  à un  demi-pouce  près  de  la  peau  ; vous  ferez  de 
unième  aux  cuisses;  mettez  avec  les  chairs  que  vous  avez  coupées  du 
ildessus  de  votre  dindon,  celles  de  deux  ou  trois  poules,  ou  simple- 
ument  du  veau  ou  autre  viande,  cela  est  à volonté.  Si  vous  avez 
ddeux  livres  de  viande,  vous  y mettrez  deux  livres  de  lard  le  plus 
gras  possible,  vous  hachez  le  tout  ensemble;  joignez-y  du  sel,  du 
ppoivre,  des  quatre  épices,  des  fines  herbes.  Si  vous  voulez,  lorsque 
votre  sauce  est  hachée  bien  fin,  vous  assaisonnez  des  moyens  lar- 
dions avec  des  aromates  pilés,  du  sel,  du  poivre,  et  vous  lardez  les 
hairs  de  votre  dindon;  vous  faites  ensuite  un  lit  de  farce  épais  d’ua 
aouce,  que  vous  aplanissez  bien  également  : vous  mettez  sur  ce  lit 
fie  farce  des  truffes  coupée^en  long,  de  la  langue  à l’écarlate,  des 
lardons  de  lard,  des  filets  mignons  de  votre  dindon,  des  volailles, 
et  des  foies  gras  si  vous  en  avez  : vous  remettez  un  lit  de  farce,  et, 
de,  même  qu’au  premier  lit,  des  truffes,  de  la  langue,  des  lar- 
dons, etc.  : vous  ferez  la  même  cérémonie  jusqu’à  ce  que  vous 
n’ayez  plus  de  farce;  votre  farce  employée,  vous  roulez  votre  din- 
don de  manière  qu’il  contienne  toute  la  farce,  sans  qu’il  s’en  échappe 
d’aucun  côté;  avec  une  aiguille  à brider  et  de  la  ficelle,  vous  cousez  les 
chairs  comme  elles  étaient  dans  leur  forme  première;  vous  donnez  une 
i .'orme  longue  à votre  galantine;  vous  la  couvrez  de  bardes  de  lard,  un 
peu  de  sel,  vous  l’enveloppez  dans  un  canevas  avec  quatre  oucinqfeuil- 
es  de  laurier;  vous  liez  vos  deux  bouts,  et  vous  ficelez  votre  galantine 
jar-dessusle  canevas  pour  qu’elle  conserve  sa  forme;  mettez  des  bar- 
des de  lard  dans  une  braisière,  votre  galantine  par-dessus;  ajoutez-y 
ddeux  jarrets  de  veau,  six  carottes,  six  ognons,  un  fort  bouquet  de  persil 
tst  de  ciboules,  les  débris  de  votre  dindon,  quatre  feuilles  de  lau- 
rier, 11  n peu  de  thym  , trois  clous  de  girofle,  plein  trois  cuillères  à 
spot  de  bouillon,  plus  si  votre  pièce  est  forte;  vous  la  mettrez  au 
lien  et  la  ferez  mijoter  pendant  trois  heures;  lorsqu’elle  sera  cuite, 
vous  la  retirerez;  vous  ne  retirerez  votre  galantine  qu’une  demi- 
■ heure  après;  en  la  sortant  de  votre  cuisson,  vous  la  presserez  pour 
en  extraire  le  jus  , cl  la  conserverez  dans  son  canevas  jusqu’à  ce 
qu’elle  soit  froide;  vous  passerez  votre  mouiliement  à travers  une 
■serviette  fine;  cassez  un  œuf  entier,  ou  deux  si  le  jus  est  long;  vous 
les  battrez  avec  votre  gelée  : goûtez  si  clic  est  de  bon  goût,  et  vous 
la  mettrez  sur  le  feu  en  la  remuant  toujours  jusqu’à  ce  qu’elle 
bouille  ; alors  vous  la  tiendrez  sur  le  bord  du  fourneau  ; couvrez-la 
et  entretenez  un  feu  ardent  sur  le  couvercle;  lorsque  votre  gelée 
aura  mijoté  pendant  une  demi-heure,  vous  la  passerez  à travers 
une  serviette  fine;  laissez-la  refroidir  pour  eu  faire  l’usage  que  vous 
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jugerez  à propos.  II  y n ries  personnes  qui  font  des  omelettes  vertes  ; 
elles  mettent  des  pistaches,  des  carottes,  etc.  , dans  leur  galantine 
pour  varier  les  couleurs;  mais  ce  n’est  pas  le  goût  général,  et  elle 
est  plus  susceptible  de  se  gâter. 

Ailerons  de  Dindon  en  Haricot. 

r 

Vous  prenez  dix  ailerons  de  jeunes  dindons;  vous  les  échaudez, 
les  flambez , les  parez,  les  désossez  ; mette  -les  ensuite  dans  une 
casserole  avec,  des  bardes  de  lard  dessus  el  dessous  ; posez  une  poêle 
par-dessus,  et  faites-Jes  mijoter  une  heure  et  demie,  ou  plus  si  vos 
ailerons  sont  vieux;  au  moment  du  service  vous  les  égouttez  elles 
dressez  en  couronnes  ; mettez  des  petits  navets  dans  le  milieu  de 
votre  ragoût.  ( Voyez  Petits  navets  pour  entrée.) 

* ' A la  Bourgeoise. 

Autrement  vous  ferez  un  roux  léger;  vous  sauterez  vos  ailerons 
dedans;  arrose '-les  avec  du  bouillon  à grand  mouillement  pour  les 
faire  aller  à grand  feu;  vous  y mettez  ensuite  un  bouquet  de  persil 
et  ciboules  garni;  ayez  soin  d’écuiner,#de  dégraisser  votre  ragoût; 
quand  vos  ailerons  seront  aux  trois  quarts  cuits,  vous  y mettrez  vos 
navets  que  vous  aurez  tournés  çn  petits  bâtons  de  la  même  grosseur; 
faites-les  roussir  dans  le  beurre  au  moment  de  servir  : voyez  si  votre 
ragoût  est  de  bon  sel. 

Ailerons  en  Haricot  vierge. 

Vous  préparerez  les  ailerons  comme  les  précédens,  vous  les  ferez 
cuire  dans  une  poêle,  comme  il  est  dit;  tournez  les  navels  en  petits 
bâtons,  en  olives  ou  autrement,  mais  tous  de  même  grandeur  et 
de  la  même  grosseur  ; vous  les  sauterez  dans  du  beurre  à blanc, 
c’est-à-dire,  de  ne  pas  les  laisser  prendre  couleur;  au  bout  d'un 
quart  d’heure  vous  y verserez  plein  huit  cuillères  à dégraisser  de 
velouté;  si  vous  n’en  avez  pas,  vous  y mettrez  plein  une  cuillère 
à bouche  de  farine  que  vous  mêlerez  avec  votre  beurre  et  vos  na- 
vets : ajoutez-y  plein  une  cuillère  à pot  de  bouillon,  un  peu  de 
gros  poivre,  une  feuille  de  laurier  : vous  le  ferez  aller  à grand 
feu  : vous  les  tournerez  et  les  dégraisserez  : lorsque  vos  navets  se- 
ront cuits , vous  égoutterez  vos  ailerons:  dresscz-les  en  couronne; 
vous  mettrez  dans  vos  navets  une  liaison  de  deux  jaunes  d’œufs, 
et  vous  les  mettrez  dans  le  milieu  de  vos  ailerons. 

Ailerons  à la  Chicorée. 

Echaudez  ccs  ailerons,  flambcz-les,  vous  les  désossez;  vous  les 
piquez  de  lard  fin  ( Voyez  la  manière  de  piquer.);  vous  mettez  des 
bardes  dans  le  fond  d’une  casserole  , quelques  tranches  de  veau, 
deux  carottes  coupées  en  tranches,  deux  ognons,  un  clou  de  gi- 
rofle, une  feuille  de  laurier,  et  vos  ailerons  par-dessus  cet  assai- 
sonnement, un  rond  de  papier  beurré,  plein  une  cuillère  à pot 
de  consommé  ou  de  bouillon;  vous  ferez  mijoter  pendant  une 
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heure,  feu  dessus  et  dessous;  faites  attention  que  vos  ailerons  ne 
prennent  pas  trop  de  couleur;  au  moment  de  servir  vous  les 
égouttez;  placez-les,  et  mettez  de  la  chicorée  sur  le  plat,  vos 
^ailerons  par-dessus , -ou  bien  vous  les  dressez  en  couronne,  et 
'votre  chicorée  dans  le  milieu.  (Voyez  Chicorée  pour  entrée.  ) 

Ailerons  en  chipolata. 

% * 

Échaudez  , flambez  et  désossez  vos  ailerons  ; vous  les  parez,  vous 
imettez  un  morceau  de  beurre  dans  une  casserole  avec  vos  ailerons; 

1 vous  les  sautez  sur  le  feu  d’un  fourneau  ardent;  lorsqu’ils  sont  re- 
tenus dans  votre  beurre,  vous  y mettez  une  cuillerée  à bouche 
de  farine,  plein  deux  cuillères  é pot  de  bouillon,  une  feuille  do 
laurier,  du  gros  poivre;  vous  ferez  aller  vos  ailerons  à grand  feu  ; 
ayez  soin  d’écumer;  vous  ferez  blanchir  du  petit  lard  que  vous 
couperez  en  carrés  plats  pour  ajouter  à vos  ailerons  ; joignez-y  aussi 
des  champignons  les  plus  blancs  possible,  un  bouquet  de  persil  et 
1 ciboules  ; lorsque  votre  ragoût  sera  aux  trois  quarts  cuit , vous  y mel- 
Itrez  vingt-quatre  petits  ognons  bien  épluchés  et  de  la  même,  gros- 
seur, des  marrons  que  vous  aurez  mondés,  des  saucisses  longues 
que  vous  liez  par  le  milieu  , et  que  vous  faites  blanchir  : dégraissez 
votre  ragoût,  et  mettez  ces  ingrédiens  dedans  : quand  il  sera  cuit  , 
et  au  môment  de  servir,  dressez  vos  ailerons  sur  votre  plat  : ôtez 
le  bouquet  et  la  feuille  de  laurier  de  votre  ragoût  : voyez  s’il  esl 
de  bon  sel,  et  mettez-y  une  liaison  de  deux  jaunes  d’œufs;  vous 
I le  versez  sur  vos  ailerons. 

Ailerons  au  soleil. 

Vous  sauterez  vos  douze  ailerons  dans  le  beurre  comme  pour 
la  chipolata  ; vous  y mettrez  plein  huit  cuillères  à dégraisser  de  ve- 
louté, la  moitié  d’une  cuillère  à pot  de  bouillon,  une  feuille  de 
laurier,  du  gros  poivre;  un  clou  de  girofle,  un  bouquet  de  persil 
et  ciboules  ; vous  ferez  bouillir  vos  ailerons  , vous  les  écumerez  ; 
aux  trois  quarts  cuits,  vous  les  dégraisserez;  ensuite,  lorsqu’ils 
seront  cuits,  vous  ferez  réduire  votre  sauce  de  manière  qu’elle 
soit  bien  liée  ; retirez  le  bouquet,  la  feuille  et  le  clou  de  girofle  ; 
vous  mettrez  dans  votre  ragoût  une  liaison  de  trois  jaunes  d’œufs, 
avec  gros  comme  la  moitié  d’une  œuf  de  beurre;  quand  il  sera  lié  , 
vous  placerez  vos  ailerons  pour  refroidir  sur  une  tourtière  ou  un 
plat,  et  leur  sauce  par-dessus;  après  cela,  vous  les  barbouillerez 
bien  de  leur  sauce,  et  les  mettrez  dans  île  la  mie  de  pain  ; après  vous 
les  poserez  dans  une  omelette  de  cinq  œufs  crus;  vous  les  pane- 
rez une  seconde  fois  également  pour  que  la  sauce  ne  coule  pas 
dans  la  friture;  donnez  une  belle  forme  à vos  ailerons:  au  moment 
de  servir,  vous  les  faites  frire;  quand  ils  sont  bien  blonds,  vous 
les  égouttez  sur  un  linge  blanc,  vous  les  dressez  sur  le  plat, 
avec  du  persil  frit  dans  le  milieu. 

Blanquette  de  Dindon. 

Lorsque  votre  dindon  est  cuit  à la  broche,  et  qu’il  est  froid, 
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vous  enlevez  les  chairs  de  l’estomac,  vous  les  émincez,  les  apla- 
tissez avec  la  lame  du  couteau;  vous  en  coupez  les  angles,  et  vous 
parez  le  mieux  possible  votre  blanc  : ainsi  arrangés,  vous  les  mettez 
dans  une  casserole;  vous  tournez  les  champignons,  vous  les  cou- 
pez en  liards;  metlez-les  dans  de  l’eau  et  du  citron  pour  les  con- 
server blancs,  quand  vous  en  avez  une  quantité  suffisante  pour 
votre  blanquette  ; mettez  un  petit  morceau  de  beurre  dans  une  cas- 
serole, un  peu  de  jus  de  citron  et  vos  champignons  dedans;  vous 
les  sautez  sur  le  feu;  quand  ils  n’ont  plus  d’eau,  et  que  le  beurre 
est  en  hufle , vous  y mettez  plein  six  cuillères  à dégraisser  de  ve- 
louté, autant  de  consommé;  faites  réduire  le  tout  à moitié;  ayez 
soin  d’écumer  et  de  dégraisser  votre  sauce,  et  vous  la  verserez  sur 
le  blanc  de  votre  dindon  qui  est  dans  une  petite  casserole;  au  mo- 
ment de  servir  vous  posez  votre  blanquette  sur  le  feu  avec  une 
liaison  d’un  jaune  d’œuf  ou  deux,,  selon  que  votre  blanquette  est 
forte,  et  gros  comme  une  noix  de  bon  beurre  ; voyez  si  elle  est 
d’un  bon  sel.  . 

Hachis  de  Dindon. 

Prenez  le  blanc  d’un  dindon  qui  a été  cuit  A la  broche;  vous  en 
ôterez  les  peaux  et  les  nerfs;  vous  les  couperez  en  petits  dés;  puis 
vous  les  hacherez  avec  des  couteaux  à hacher;  quand  le  blanc  sera 
bien  fm,  vous  mettrez  le  hachis  dans  une  casserole;  vous  ferez 
chauffer  de  la  béchamel:  si  vous  n'en  avez  pas,  vous  lierez  du 
velouté. 

A la  Bourgeoise. 

Si  vous  n’avez  pas  de  sauce,  vous  mettrez  quelques  débris  du 
dindon  dans  une  casserole,  avec  un  peu  de  bouillon;  vous  le 
ferez  bouillir  une  demi-heure,  vous  ferez  un  roux  blanc,  et  .vous 
verserez  l’essence  du  dindon;  votis  ferez  jeter  quelques  bouillons  à 
votre  sauce,  vous  la  dégraisserez,  puis  vous  y mettrez  une  liaison 
de  trois  œufs;  vous  versez  la  sauce  sur  le  hachis,  et  le  tenez  chau- 
dement sans  qu’il  bouille. 

Capilotade  de  Dindon. 

( Voyez  Capilotade  de  volaille.  ) 

Quenelle  de  Dindon. 

Vous  prenez  les  chairs  de  l’estomac  du  dindon,  et  vous  vous 
servez  du  même  procédé  que  pour  faire  des  quenelles.  ( V oyc-s 
Oueqelles.  ) 

Croquettes  de  Dindon. 

Quand  votre  dindon  est  cuit  à la  broche,  vous  le  laissez  refroidir; 
vous  enlevez  les  blancs  , vous  les  préparez  de  même  que  pour  les 
croquettes  de  volaille.  ( Voyez  Croquettes  de  volaille.  ) 

Cuisses  de  Dindon  sauce  Robert. 

Levez  les  cuisses  d’un  dindon  cuit  à la  broche;  vous  les  ciselez 
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avec  votre  couteau;  assaisonnez-les  de  sel,  de  poivre;  vous  les 
mettez  sur  le  gril  à un  t'eu  doux;  quand  elles  soûl  grillées,  vous 
servez  une  sauce  Robert  dessous.  ( Voyez  Sauce  Robert.  ) 

Ailerons  de  Dindon  à la  Maître  d’ Flôtel. 

Ayez  dix  ailerons  cuits  comme  il  est  indiqué  à l’article  Ailerons 
ten  haricot;  mcttez-lcs  refroidir,  parez-Ies,  panez-les  au  beurre 
i fondu  : au  moment  de  servir  faites-Ies  griller,  dressez-les  avec 
lune  maître  d’hôtel  dessous,  et  servez.  ( Voyez  Maître  d’hôtel.)  (F.) 

Ailerons  aux  Truffes. 

Ayez  dix  ailerons  , comme  il  est  indiqué  ci-dessus  ; quand  ils 
«seront parés,  raetlez-les  chauffer  dans  une  demi-glace  ; dressez-lcs, 
imasquez-les  d’un  ragoût  de  truffes,  et  servez.  ( V oyez  Ragoût  aux 
t truffes.  ) (F.)  " 

Ailerons  de  Dindon  farcis  à la  Maréchale.  , 

Ayez  dix  ailerons  bien  dégorgés;  désossez-Ics  jusqu’à  la  pre- 
nnière  jointure;  garnissez  le  dedans  d’une  farce  cuite;  cousez  les 
(deux  bouts  de  la  peau  de  chaque  aileron  ; faites-Ies  cuire  comme  il 
test  indiqué  aux  articles  précédons;  faites-les  refroidir  entre  deux 
couvercles,  parez-les;  panez-les  à l’anglaise , faites  griller  au  mo- 
iment  de  servir,  et  servez-lcs  avec  une  demi-glace  dessous.  (F.) 

Ailerons  de  Dindon  aux  Olives. 

Préparez  dix  ailerons  comme  il  est  indiqué.  ( Voyez  Ailerons  aux 
1 truffes.  ) Dressez-les  et  inasquez-les  d’un  ragoût  aux  olives-  ( Voyez 
IRagoût  aux  olives.  ) (F.)  " » 

Ailerons  aux  Petits  pois. 

Procédez  en  tout  comme  à l’article  précédent;  dressez-les  et  mas- 
que^-les  de  petits  pois  au  la rd. ( Voyez  Petits  pois  au  lard.  ) (F.) 

Dinde  aux  Truffes  et  à la  hroclie. 

Ayez  une  poule  d’Inde  grasse  et  blanche;  épluchez-la,  videz-la 
[par  sa  poche;  prenez  garde  d’en  crever  l’amer  et  d’offenser  les  in- 
ttestins  : si  cela  vous  arrivait  , lavez-la  en  lui  passant  de  l’eau  dans 
Ile  corps;  ayez  trois  ou  quatre  livres  de  truffes  , épluchez-les  avec 
-soin,  supprimez-en  les  musquées;  pilez  une  livre  de  lard  gras, 
imctlez-le  dans  une  casserole  sur  de  la  cendre  chaude,  laissez-le 
fondre;  mettez  vos  truffes  dedans  coupées  en  quatre,  assaisonnez- 
les  de  sel,  poivre,  épices , muscade , d’une  feuille  de  laurier,  et 
d’un  peu  de  thym  ; laissez-Jes  mijoter  une  demi-heure.  Après  , 
retirez  vos  truffes  du  feu  ; rcmuex-lcs  bien  , laissez-les  presque  re- 
froidir, et-remplissez-en  le  corps  de  votre  dinde  jusqu’au  jabot  ; 
cousez-en  les  peaux,  afin  d’y  contenir  les  truffes;  bridez-Ia  , bar- 
dcz-la , et  laissez-la  se  parfumer  quatre  ou  cinq  jours,  si  la  saison 
vous  le  permet.  Au  bout  de  ce  temps,  meltez-la  à la  broche; 
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enveloppcz-la  de  fort  papier  beurré,  faites-la  cuire  environ  deux 
heures  : sa  cuisson  achevée,  déballez-la,  faites-lui  prendre  une 
belle  couleur,  et servez-la  avec  une  sauce  Périgueux.  ( Voyez  Sauce 
aux  truffes  hachées.  ) ( F.  ) 

Dinde  à la  Providence. 

Ayez  une  poule  d’Inde  ; préparez-la  comme  il  est  indiqué  ci- 
dessus , remplissez-la  d’une  garniture.  Ainsi  préparée , ayez,  vingt 
morceaux  de  petit  lard,  que  vous  faites  dessaler  et  blanchir,  vingt 
saucisses  à chipolata,  vingt  gros  champignons,  vingt  truffes,  trente 
marrons;  ayez  aussi  trente  petites  quenelles  de  la  grosseur  de  vos 
saucisses , que  vous  faites  pocher  ; faites  cuire  votre  petit  lard  et 
vos  saucisses;  mettez  la  moitié  de  celle  garniture  dans  le  corps  de 
votre  dinde  ; Iroussez-la  et  bridez- la  comme  pour  entrée;  marquez 
dans  une  braisière  Avec  quelques  tranches  de  veau  , deux  lames  de 
jambon,  deux  ognons,  deux  clous  de  girofle',  un  bouquet  assai- 
sonné; couvrez  votre  dinde  de  bardes  de  lard  et  d’un  papier 
beurré;  mouillez-la  d’un  verre  de  vin  de  Madère,  et  de  bon  con- 
sommé; faites  cuire  votre  dinde  pendant  deux  heures  à petit  feu  : 
sa  cuisson  faite,  passez-en  le  fond  au  tamis  de  soie,  dégraissez-le 
et  lailes-le  clarifier  et  réduire  à moitié  , passez-le  à la  serviette  : 
mettez  chauffer  l’autre  moitié  de  votre  garniture;  ajoute. -y  une 
douzaine  de  belles  crêtes  et  de  rognons  de  coq  dans  une  partie  de 
votre  fond;  égouttez  votre  dinde,  débridez-la,  dressez-la  sur  un 
grand  plat,  rangez  votre  garniture  autour,  versez  votre  consommé 
dessus  et  servez  comme  relevé  dépotage.  (F.) 

Dinde  à la  Flamande. 

Avez  une  poule  d’Inde  grasse  et  blanche,  videz-la,  flambez-la, 
iroussez-îa  en  poule,  les  pâtes  en  dedans;  briclez-la,  couvrez-Ia  de 
bardes  de  lard,  faites-la  cuire  dans  une  poêle.  Sa  cuisson  faite, 
débridez-la,  dressez-la  sur  un  grand  plat,  mettez  autour  une  gar- 
niture de  laitue,  et  masquez-la  d’une  flamande.  ( V oyez  Garniture 
à la  flamande  et  l’article  Petite  sauce.  ) -Servez-la  comme  relevé  de 
potage.  (F.) 

Dindon  en  surprise. 

Ayez  un  fort  dindon,  videz-le,  Ûambez-le,  bridez-le,  comme 
pour  lût,,  faites  le  cuire  à la  broche.  Sa  cuisson  faite,  laissez-le 
refroidir  ; levez-en  l’estomac;  faites  un  puits  que  vous  remplirez 
d’un  salpicon.  ( Voyez  Salpicon.  ) Couvrez  votre  salpicon  d une 
farce  à quenelle,  donnez  une  forme  bien  ronde  à l estomac  de  votre 
dindon  , panez-le  avec  de  la  mie  de  pain  et  du  Iroinage  de  parme- 
san ; faites- le.  chauffer  et  prendre  couleur  au  four,  dressez-Ie  sur  un 
grand  plat , saucez-le  d’une  espagnole  réduite  : servez-le  comme 
relevé  dépotage.  (F.) 

Dindonneau  à U estragon. 

\xc7.  un  jeu’ne  dindonneau  bien  gros  et  blanc;  videz-le,  flambez- 
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le  légèrement,  retroussez-le  les  pâtes  en  dehors  , comme  pour  en- 
trée , laites- le  poêler  : une  demi-heure  suffit  pour  sa  cuisson: 
i égouttez-le  , débridez-le,  dresscz-le  sur  votre  plat  ; décorez-Ie  avec 
des  feuilles  d’estragon  coupées  en  losange  : saucez  avec  une  aspic 
à l’estragon,  et  servez.  ( Voyez  Aspic  à l'estragon.  ) (P.) 

Dindonneau  au  beurre  d' Écrevisses. 

Préparez  et  faites  cuire  un  jeune  dindonneau  , comme  il  est  indi- 
qué à l’article  précédent.  Au  moment  de  servir , égouttez-le,  débri- 
idez-le,  dressez -le  sur  un  plat  , masquez- le  avec  une  sauce  au 
1 beurre  d’ecre visses  ( Voyez  Sauce  au  beurre  d’écrevisses),  et 
•servez.  (F.) 

Dindonneau  à la.  Régence. 

Ayez  un  jeune  dindonneau  bien  en  chair  ; videz  de,  lroussez-le 
jpour  entrée,  flambez-Ie,  et  laites— le  un  peu  revenir;  piquez-le 
(d’une  rosette  sur  l’estomac,  mettez-le  dans  une  casserole,  couvrez- 
1 lui  les  pâtes  avec  des  bardes  de  lard;  assaisonnez-le  avec  une  ca- 
rrotte,  un  ognon,  deux  clous  de  girofle,  un  bouquet  bien  assaisonné, 
•sel  et  poivre  ; mouillez  avec  un  peu  de  consommé  ; que  le  piqué  ne 
Ibaigfie  pas  dans  l’assaisonnement  : laites-le  partir,  placez-le  sur  la 
] paillasse  avec  beaucoup  de  feu  sur  le  couvercle;  faites  prendre  cou- 
leur au  lard  , et  glaoez-le  : sa  cuisson  étant  faite  , égouttez-le,  dé- 
Ibridez-le,  dressez-ie  sur  le  plat,  mettez  dessous  un  beau  ragoût  à la 
! financière  avec  quatre  belles  écrevisses,  et  servez  glacé.  ( Voyez 
i financière.  )(F.) 

Dindonneau  peau  de  goret. 

Ayez  un  jeune  dindonneau  ; préparcz-le  comme  pour  entrée  : 

I trois  quarts  d’heure  avant  de  servir  mettez-le  à la  broche;  ayez  soin 
de  l’arroser  avec  de  l’huile,  comme  un  cochon  de  lait;  faites-lui  pren- 
tdre  une  belle  couleur,  poudrez-le  de  sel  fin  ; débroch-cz-le , dres- 
:lez-ie  sur  son  plat , saucez-le  d’une  sauce  à la  diable  , et  servez. 

( Voyez  Sauce  à la  diable.  ) (F.) 

Dindonneau  en  forme  de  Tortue 

Ayez  un  jeune  dindonneau;  relirez-lui  la  poche,  fluml>ez-le  légè- 
rement, désossez-le  en  le  fendant  par  le  dos;  laissez-lui  les  pâtes  et 
içs  ailerons  ; faites  attention  do  ne  point  lui  crever  la  peau  : éteu- 
dez-lc  sur  mijiinge  blanc;  poudrez  la  chair  do  sel  et  de  gros  poivre, 
et  mellez- y de  Pèpaisscur  du  doigt  de  la  farce  cuite;  remplissez  le 
i corps  d’un  salpicon  ; recousez  les  peaux  , arrêtez-lui  les  pâtes  et  les 
ailerons  en  dessous  ; donnez  une  forme  bien  rebondie  à votre  es- 
tomac; foncez  une  casserole  dp  bardes  de  lard;  placez  votre  dindon- 
neau dessus,  citronez-le  et  couvrez-le  de' bardes  de  lard  et  d’un 
rond  de  papier  , moiïillez-lc  avec  un  verre  de  vin  de  Madère  et  de 
hon  consommé  ; faites- le  mijoter  pendant  une  heure  ; égouttez-lë, 
débridez-le  , mettez-le  sur  un  plat  ; faites-lui  les  pâtes  de  la  tortue 
avec  six  pâtes  d’écrevisses  que  vous  enfoncez  sur  les  cfités  de  vu- 
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tre  dindon  ; formez-en  la  tête  avec  celle  d’une  grosse  écrevisse  , et 
la  queue  de  même  sur  l’estomac;  piquez  en  quadrille  de  gros  clous 
de  truffes  bien  noirs;  saucez  votre  dindonneau  avec  une  sauce  finan- 
cière, dans  laquelle  vous  aurez  mis  un  beurre  de  piment.  Servez.  (F.) 

Dinde,  à la  Godard. 

Ayez  une  forte  dinde  bien  grasse  et  bien  blanche,  videz-la,  flarn- 
bez-la  légèrement,  relroussez-la  en  poule  ; laites-la  revenir,  piquez- 
la  d’une  rosette  sur  l’estomac,  faites-la  cuire  comme  un  fricandeau  , 
dans  un  bon  fond,  et  faites  glacer  le. lard  ; sa  cuisson  faite,  égout- 
tez-la,  débridez-la,  dressez-la  sur  un  grand  plat;  mettez  autour 
la  même  garniture  qu’a  l’aloyau  à la  Godard  ( Voyez  Aloyau  à la 
Godard);  saucez-la  d’une  sauce  de  ragoût  à la  financière,  et  servez 
comme  relevé  de  potage.  ) (F.) 

Dindonneau  en  Mayonnaise. 

Ayez  un  jeune  dindonneau  rôti  et  froid;  coupez-Ie  par  membres, 
levez-en  les  peaux,  parez  vos  morceaux,  mettez-les  mariner  dans 
un  vase,  avec  un  peu  d’huile  , de  vinaigre  à l’estragon,  avec  sel, 
gros  poivre,  et  un  peu  de  ravigotes  hachées.  Dressez  vos  membres 
de  dindonneau  sur  un  plat,  en  commençant  parles  plus  inférieurs  : 
garnissez  le  tour  de  votre  plat  d’un  cordon  de  gelée  ; saucez  avec 
une  sauce  mayonnaise  ou  provençale;  décorez-la  avec  des  œufs 
durs,  des  filets  d’anchois,  des  cornichons  et  des  câpres.  Servez.  (F.) 

Dindonneau  en  salade. 

Procédez  de  même  qu’à  l’article  précédent  : au  lieu  d’un  cordon 
de  gelée,  faites  un  cordon  de  cœurs  de  laitue  ou  autre  salade,  selon 
la  saison  : décorez-le  de  même  avec  des  filets  d’anchois,  des  corni- 
chons. des  câpres,  des  olives  tournées,  et  servez  avec  une  hui- 
sière.  ( F.  ) 

Atelels  de  Dindon 

Ayez  un  estomac  de  dindon  cuit  à la  broche  ; coupez-Ie  en  latries 
d'un  pouce  carré.  Ayez  de  gros  champignons,  que  vous  fendrez 
en  deux;  ayez  des  truffes  que  vous  couperez  en  lames,  et  du  petit 
lard  cuit  que  vous  couperez  de  mérite.  Mettez  le  tout  dans  une  sauce 
à atelet.  ( Voyez  Sauce  à a le  lot.  ) Embrochez  vos  morceaux  sur 
six  petits  atelets  d’argent,  par  parties  égales, cnvcloppez-les  bien  de 
leur  sauce,  panez-les  à l’œuf,  failes-Ies  frire  : au  moment  de  servir 
drcssez-lés  en  chevrettes;  saucez-les  d’une  demi-glace.  Servez.  (F.) 

POULARDE  ET  CHAPOS. 

La  poularde  et  le  chapon  de  sept  à huit  mois,  sont  les  meilleurs; 
leur  citair  n’en  est  que  plus  succulente.  Les  poulardes  les  plus 
estimées  sont  celles  du  Mans  et  du  pays  de  Caux  : plus  vieilles  d’un 
an,  clics  ont  souvent  pondu;  alors  elles  ont  le  derrière  rouge  et 
très  fendu.  Le  chapon  a la  chair  rougeâtre  et  l’ergot  long:  alors  ils 
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ne  sont  plus  propres  l’un  et  l’autre  qu’à  prendre  les  chairs  pour  des 
quenelles  et  pour  l'aire  du  bouillon. 

Chapon  poêlé. 

Lorsque  votre  chapon  est  plumé  et  flambé  très-légèrement,  vous 
l’épluchez  et  le  videz;  vous  couchez  les  pâtes  sur  les  cuisses;  vous 
les  bridez,  c’est-à-dire,  vous  prenez  une  aiguille  à brider  et  de  la 
ficelle,  vous  la  passez  de  travers  en  travers  pour  aller  joindre  l’autre 
cuisse;  vous  repassez  encore  l’aiguille,  en  mettant  la  pale  cl  l’os  de 
la  cuisse  entre  votre  ficelle  : vous  serrez  bien  par  ce  moyen  votre 
nœud,  et  vous  faites  bomber  l’estomac;  vos  pâtes  se  trouvent 
assujetties  et  ne  se  dérangent  pas  en  cuisant;  vous  mettez  des 
bardes  de  lard  dans  une  casserole,  voire  chapon  par-dessus;  vous 
le  couvrez  de  tranches  bien  minces  de  citron,  et  vous  le  recouvrez 
de  bardes  de  lard  et  une  poêle  par-dessus  ( Voyez  Poêle.  ) : une 
petite  heure  suflit  pour  le  cuire. 

A la  Bourgeoise. 

Si  vous  n’avez  pas  de  poêle,  vous  y mettrez  quelques  carottes, 
ognons,  thym,  laurier,  un  bouquet  de  persil,  et  vous  la  mouillez 
avec  du  bouillon;  vous  servez  pour  sauce  sous  votre  chapon,  du 
consommé,  un  jus  clair,  un  aspic  chaud,  un  beurre  d’écrevisses, 
une  sauce  tomate,  un  suprême,  un  velouté  lié,  un  sauté  de  cham- 
pignons, des  rocamboles,  un  ragoût  de  crêtes  et  rognons.  ( Voyez 
l’article  que  vous  préférez.  ) 

Poularde  à la  Saint-Gara. 

Quand  elle  est  flambée,  vidée,  vous  avez  des  lardons  de  lard 
gras;  vous  en  faites  aussi  avec  de  la  langue  à l’écarlate;  vous  les 
assaisonnez  de  sel  et  de  poivre,  des  quatre  épices;  remuez-les  bien 
dans  votre  assaisonnement;  vous  ôtez  intérieurement  les  os  de 
l’estomac  de  votre  poularde;  vous  lui  coupez  les  pâtes,  et  vous 
troussez  les  cuisses  en  dedans;  vous  la  piquez  correcUynent  d’un 
lardon  de  lard,  d’un  lardon  de  langue  : que  votre  lardoire'passe  de 
l’estomac  aux  reins  ; vos  lardons  doivent  former  un  ovale;  mettez- 
les  à pareilles  distances  ; vous  bridez  votre  poularde  en  faisant 
bomber  l’estomac;  donnez-lui  une  forme  agréable;  mettez  ensuite 
dans  une  casserole  des  hardes  de  lard,  plusieurs  tranches  de  veau, 
quelques  carottes  coupées  en  tranches,  quatre  ognons,  dont  un 
piqué  de  deux  clous  de  girofle , un  bouquet  de  persil  et  de  ciboules, 
une  feuille  de  laurier,  un  peu  de  thym;  vous  frottez  de  jus  de  citron 
plusieurs  bardes  dont  vous  couvrirez  votre  poularde,  et  vous  la 
mettrez  sur  votre  assaisonnement  avec  un  rond  de  papier  beurré 
pour  la  couvrir;  versez  aussi  plein  une  cuillère  à pot  de  bouillon 
et  un  peu  de  sel  ; vous  la  mettrez  au  feu  une  heure  avant  de  servir, 
et  qu-’elle.  mijote  ; vous  prendrez  gros  comme  un  œuf  du  plus 
rouge  de  la  langue  dont  vous  vous  êtes  servi;  vous  le  pilerez  jus- 
qu’à ce  qu’il  soit  pulvérisé  : vous  y mettrez  gros  comme  la  moitié 
d’uu  œuf  de  beurre;  un  peu  de  gros  poivre,  un  peu  de  muscade 
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râpée  ; repilez  tout  cela;  vous  le  mettrez  clans  une  casserole, 
délayez-le  avec  une  cuillerée- à dégraisser  de  velouté;  vous  ferez 
chauffer  votre  purée,  sans  la  faire  bouillir;  pour  qu’elle  se  délaie, 
vous  y verserez  plein  deux  cuillères  de  consommé  dans  lequel 
vous  aurez  fait  fondre  gros  comme  la  moitié  d’une  noix  de  glace; 
quand  votre  purée  sera  bien  délayée,  vous  la  passerez  à l’étamine 
en  la  foulant;  il  faut  que  cette  purée  représente  une  sauce,  et  non 
une  purée;  il  faut  donc  qu’elle  soit  claire;  vous  la  tiendrez  chaude 
au  bain-marie  ; au  moment  de  servir,  égouttez  votre  poularde, 
clébridcz-la;  yqus  la  dressez  sur  votre  plat;  et  vous  mettrez  votre 
sauce  dessous  : ayez  soin  qu’elle  soit  bien  rouge  et  d’un  bon  sel. 

Poularde  en  petit  deuil. 

Flambez,  épluchez  et  videz  votre  poularde;  vous  lui  coupez  les 
pâtes,  et  vous  troussez  les  cuisses  en  dedans;  vous  la  bridez  de 
manière  à lui  faire  sortir  l’estomac;  vous  le  couvrez  de  tranches 
de  citron  et  de  bardes  de  lard;  vous  mettez  des  bardes  de  lard 
dans  une  casserole,  votre  poularde  par- dessus;  ajoutez-y  une 
poêle;  vous  la  faites  cuire  aux  trois  quarts,  et  vous  la  retire  du 
l'eu;  pour  bien  faire,  il  faudrait  qu’elle  fût  froide;  avec  un  petit 
morceau  de  bois,  vous  lui  faites  des  trous  sur  l’estomac  à distance 
égale,  et  dans  chaque  trou  vous  y mettez  un  petit  lardon  de  truffes; 
tâehek  qu’ils  soient  bien  correctement  mis,  et  que  cela  forme  un 
ovale  de  toute  la  grandeur  de  l’estomac.  Votre  pièce  piquée,  vous 
la  couvrez  de  lard;  mettez-la  dans  une  casserole,  et  passez  au  ta- 
mis de  soie  le  fond  dans  lequel  elle  a cuit;  une  heure  avant  de 
servir  vous  la  mettez  mijoter  : au  moment  de  servir,  vous  l’é- 
gouttez et  la  débridez,  dressez-la  sur  votre  plat;  vous  hachez  une 
truffe  : passez-la  avec  un  petit  morceau  de  beurre,  joignez-y  du 
velouté  plein  trois  ou  quatre  cuillères  à dégraisser,  une  de  con- 
sommé, très-peu  de  sel,  un  peu  de  gros  poivre;  vous  faites  jeter 
quelques  bouillons  à votre  sauce  : vous  la  mettez  sous  votre  pou- 
larde. 

Poularde  aux  Moules. 

Vous  trousserez  et  ferez  cuire  votre  poularde  comme  celle  dite 
poêlée;  vous  ratisserez  vos  moules,  vous  les  laverez  à plusieurs 
eaux,  et  vous  les  mettrez  dans  une  casserole  sur  un  feu  ardent 
pour  les  détacher;  ne  les  laissez  pas  bouillir,  pour  qu’elles  ne  se 
racornissent  pas;  mettez-les  à sec  dans, une  casserole,  passez  un 
pèu  de  persil  et  ciboules  dans  un  petit  morceau  de  beurre;  vous 
y mettrez  plein  quatre  cuillères  à dégraisser  de  béchamel  ( Voyez 
béchamel.  ),  et  si  vous  n’en  avez  pas,  du  velouté,  une  cuillerée 
de  consommé,  un  peu  de  muscade  râpée;  vous  ferez  jeter  quel- 
ques bouillons  à votre  sauce,  et  vous  la  verserez  sur  vos  moules  ; 
au  moment  de  servir  vous  égoutterez  votre  poularde,  vous  la  dé- 
briderez; dressez-la  sur  votre  plat;  ajoutez  dans  vos  moules  une 
liaison  de  trois  jaunes  d’œufs  : si  c’est  du  velouté , vous  les  met- 
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il,/  III  le  II:  il  pUUf  II  I l'i  IH:  1<  : lais.-./  Z pas  hooiljil  VOUS  f/l  -J  ■ 

<j u < r<z  \ijii  i puulat  de. 

y!  lu  Itourynoit/- 

A11tn111r.nl  , si  vous  n’avez  pas  de  v<  - imitez  u/i  peu  de 
farine  dans  vos  fine»  In  t In  s < l votre  brun  i ',  Vous  le»  mouille u «y, 
avec  <Ju  bouillon,  < I vous  I*  / *-/.  de  mi  <1  IC  qu’il  et  marqué  < de-.MJS. 

P/iulunlr,  au  j Huh //■/>. 

Vous  jios<  /«  /.  votre  poularde  comme  il  < t dit  au  chapon;  vous 
au///.  <J<  > } i I i j 1 1 < - . v ou  • bat  )<('•/  jeter  00  buiÜQO  dtut  Jeu/  eau: 
vous  les  égoutterez , vous  eu  èl<  / ez  les  tout  s , ee  qu’on  appelle  h 
ébarbecs;  vous  les  mettrez  dans  uoe  casserole,  et  vous  mettrez 
mar-d/ssus  du  gros  poivre  < t plein  quatre  ouilleres  a dégra/ssy  r de 
velouté;  . u moment  de  servir  débridez  votre  poularde,  égoutte/, 
la,  dnssez-la  sur  le  plat  : vous  lierez  la  sauce  aux  huîtres  et  lu 
• v<  i s<  » < / v or  la  poularde  ■ 

y/  lu  Ibure/'oi/u', 

Vous  trousserez  vol r<  volaille  eouuue  il  « st  dit  au  chapon;  trois 
quarts  d'heure  avant  de  dîner  vous  la  inet  Ire/  cuire  dans  de  l’eau  et 
du  sel  ; vous  metti  ez  un  quarteron  de  heurt  < dans  une  casserole.  plein 
une  < ujfh  m a bouche  de  latine,  du  gros  poivre  : vous  mouillc/ez 
voire  sauce  aux  huîtres  avec  l’eau  qui  vient  des  huîtres;  au  mo- 
ment ou  vous  voudrez  servir  vous  mettrez  une  liaison  de  trois 
.rétifs dans  votre  sauce;  il  faut  la  tourne/  avec  soin,  de  crainte  qu'elle 
i/e  caillehote  : vous  pouvez  vous  passer  de  la  I'h  lu\ ce  d<  • crois;  vous 
«gouttez  votre  poularde  et  versez  b|  sauce  dessus  ; cette  poularde 
est  très-bonne  quoique  t/es-simple. 

P pu  lu  r du  au  Pi  z. 

Apres  avoir  flambé  votre  poularde,  vous  la-dr-ossez  entièrement 
p ai  J<  dos:  prenez  garde  de  lui  gate-i  J’<  tomac  ; vous  faites  bouillit 
tiantt  du  bouillon,  pendant  dix  minutes,  /me  demi  livre  de  riz  bien 
lavé  et  bien  épluché;  vous  le  laissez  égoutter  sur  un  tamis  de 
crin  ; prenez  un  quarteron  de  beurre  dans  une  casserole  ; vous  le 
flûte»  tiédir,  vous  v mettez  votre  riz;  vous  ripez  un  peu  u’e  mus- 
cade, un  peu  de  sel,  un  peu  de  gros  poivre,  et  vous  mêlez  le  tout 
ensemble;  ajoutez-y  quatie  jaunes  d’œufs , que  vous  mélangez  bien 
.av<c  votre  riz;  vous  le  laiwez  refroidir,  roui  in  empliriez  rot/e 
poularde  autant  qu'elle  en  peut  tenir,  vous  lui  cousez  le  dos,  et 
lui  doutiez  sa  forme  première  : vous  lui  frottez  ensuite  IV- lumai; 
avec  un  jus  de  citron;  rouvrcz-Jc  de  hardes  de  lard  et  fic<  !ez  le  : 
vous  mettiez  aussi  des  bardes  «le  lard  dans  une  casserole  avec  voir* 
poularde  et  une  poêle  dans  laquelle  il  n’y  aura  point  de  citron; 
vous  la  poserez  sot  le  leu  une  heure  avant  de  -eu  . r;  vous  aurez 
une  demi-livre  de  riz  propre  que  voue  mettrez  dans  une  « ?erob 
avec  trois  fois  autant  de  consommé,  c’est-  j-dire,  que,  >i  la  demf- 
livre  de  riz  lient  dans  un  verte,  il  en  faut  i - de  coo-ommé'  «• 
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de  bouillon;  faites  mijoter  votre  riz  pendant  trois  quarts  d’heure; 
vous  l’égoutterez  sur  un  tamis  de  crin;  prenez  plein  quatre  cuillères 
à dégraisser  d’espagnole  bien  réduite  que  vous  mêlerez  avec  votre 
riz,  vous  y ajouterez  gros  comme  un  œuf  de  beurre  : au  moment 
de  servir,  vous  égoutterez  votre  poularde,  vous  ôterez  le  fil  qui 
la  tient;  posez-la  sur  le  plat,  et  faites  un  cordon  de  votre  riz  bien 
chaud,  et  vous  verserez  sous  votre  poularde  une  espagnole  claire 
dans  laquelle  vous  mettrez  gros  comme  la  moitié  d’une  noix  de  glace. 

A la  Bourgeoise. 

Si  vous  n’avez  pas  de  sauce  , vous  ferez  un  roux  léger;  vous  pas- 
serez au  tamis  de  soie  le  mouillement  dans  lequel  a cuit  votre 
poularde,  et  vous  en  arroserez  votre  roux;  ensuite  failes-le  ré- 
duire, *et  vous  vous  en  servirez  à la  place  d’espagnole  : voyez  si 
elle  est  d’un  bon  sel. 

Poularde  en  campine. 

Ayez  une  belle  poularde,  flambez-la  et  videz-Ia  par  l’estomac; 
vous  ôtez  les  os  du  brechet,  vous  coupez  les  pâtes,  et  vous  trous- 
sez les  cuisses  en  dedans;  coupez-lui  les  ailes;  vous  mettez  dans 
une  casserole  une  demi-livre  de  lard  râpé , autant  de  beurre,  plein 
quatre  cuillères  à dégraisser  d’huile , et  vous  mettrez  votre  pou- 
larde sur  un  feu  doux  pendant  trois  quarts  d’heure  : il  n'est  pas 
nécessaire  qu’elle  prenne  couleur  ; vous  la  retirerez,  ensuite  vous 
mettrez  dans  votre  casserole  plein  deux  cuillères  à bouche  d’écha- 
lotes hachées  bien  fin,  que  vous  ferez  revenir  un  instant  avec  six 
cuillerées  de  champignons  hachés  bien  fin , deux  cuillerées  de 
persil  haché,  un  peu  des  quatre  épiees,  du  sel,  du  gros  poivre; 
quand  le  tout  sera  revenu  pendant  dix  minutes,  vous  le  verserez 
sur  votre  poularde  en  la  laissant  refroidir;  vous  huilerez  six 
grandes  feuilles  de  papier,  vous  mettrez  sur  la  première  où  sera 
votre  poularde,  une  très-mince  barde  de  lard  avec  la  moitié  des 
fines  herbes  que  vous  lui  arrangerez  dans  le  corps,  et  le  reste 
dessus  et  dessous  avec  une  très-mince  barde  ; vous  envelopperez 
votre  pièce  le  plus  hermétiquement  possible,  et  vous  mettrez  suc- 
cessivement les  autres  feuilles  huilées  : tâchez  que  votre  campine 
ail  une  belle  forme;  vous  la  ficellerez  par-dessus  le  papier,  vous 
la  tiendrez  au  four  chaud  pendant  une  heure , ou  sur  le  gril  à un 
feu  doux  , ou  au  four  de  campagne  bien  chaud  pendant  trois  quarts 
d’heure  : au  moment  de  servir  vous  la  déficellerez,  ôtez  la  pre- 
mière et  la  seconde  feuilles  si  elles  ont  trop  de  coufeur,  et  servez- 
ladans  les  autres  papiers. 

Poularde  aux  Truffes. 

Après  avoir  flambé  et  vidé  la  poularde  par  l’estomac,  vous  ôtez 
les  os  du  brechet,  vous  la  remplissez  de  truffes,  que  vous  passez 
dans  un  bon  morceau  de  beurre  assaisonné  de  sel,  de  gros  poivre, 
des  quatre  épices,  vous  arrangerez  tout  cela  dans  le  corps  de  votre 
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loularde  : vous  la  troussez  comme  pour  entrée  ; frottez-lui  l’estomac 
lTun  jus  de  citron;  vous  le  couvrez  de  bardes  de  lard,  vous  eu 

Ïblacez  deux  ou  trois  dans  une  casserole,  votre  poularde  par-dessus; 
vous  coupez  en  gros  dés  environ  une  livre  et  demie  de  rouelle  de 
weau,  quatre  ognons ,' trois  carottes  coupées  en  morceaux,  deux 
Veuilles  de  laurier,  deux  clous  de  girofle,  une  demi-livre  de  beurre, 
coules  les  parures  de  vos  truffes;  vous  mettez  tout  dans  une  cas- 
serole sur  un  feu  ardent,  passez-le  pendant  dix  minutes,  et  y versez 
blein  une  cuillère  à pot  de  bouillon;  vous  versez  cet  assaisonne- 
ment sur  votre  poularde;  une  heure  avant  de  servir,  vous  la 
mettez  au  feu,  avec  du  feu  sur  le  couvercle.  Au  moment  de  servir 
'fOus  l’égouttez  et  la  débridez,  vous  la  dressez  sur  votre  plat;  pour 
lauce  vous  hachez  trois  truffes,  que  vous  passez  dans  du  beurre; 
l'ous  y ajoutez  plein  six  cuillères  à dégraisser  d’espagnole,  trois 
■cuillerées  de  consommé;  vous  mettez  dans  votre  sauce  douze 
rruffes;  laites-la  réduire  d’un  tiers,  dégraissez-la,  et  mettez-Ia  sous 
cotre  poularde  : voyez  si  elle  est  de  bon  sel. 

A la  Bourgeoise. 

Si  vous  n avez  pas  d’espagnole,  vous  ferez  un  roux  léger  que 
i'ous  arroserez  avec  du  mouillement  oii  aura  cuit  votre  poularde, 
«cous  la  ferez  réduire  et  vous  la  dégraisserez;  servez-vous-en  pour 
auce  : lorsqu  elle  servira  pour  rôt,  vous  la  préparerez  de  même. 
Voyez  Dinde  aux  truffes.  ) 

P oularde  à la  Reine. 

Lorsque  votre  poularde  sera  cuite  dans  une  poêle,  vous  la  lais- 
serez refroidir;  vous  enlèverez  les  chairs  de  l’estomac  en  forme  de 
rrou  ovale  de  la  longueur  de  votre  pièce  ; avec  les  chairs  vous 
ferez  une  farce  cuite  ( Voyez  Farce  cuite.  );  vous  remplirez  votre 
looularde,  et  vous  lui  donnerez  sa  forme  première;  enveloppez  le 
our  de  votre  volaille  avec  des  bardes  de  lard,  que  vous  assujet- 
tirez avec  de  petites  chevilles  de  bois;  vous  la  mettrez  sur  une 
courtière  au  tour,  ou  bien  vous  placerez  votre  tourtière  sur  un  feu 
doux,  et  le  four  de  campagne  un  peu  chaud  par-dessus  pendant 
une  heure  : au  moment  de  servir,  vous  Ôterez  les  bardes  qui 
entourent  votre  poularde,  vous  la  dresserez  sur  votre  plat;  vous 
ajouterez  dessous  un  velouté  réduit,  dans  lequel  vous  mettrez  une 
uaison  dun  jaune  d’œuf,  et  gros  comme  la  moitié  d’un  œuf  de 

oeurre,  un  peu  de  gros  poivre;  voyez  si  votre  sauce  est  d’un 
ion  sel. 

Galantine  de  Poularde. 

Votre  poularde  désossée,  vous  vous  servirez  du  même  procédé 
ique  pour  celui  de  la  galantine  de  dindon.  ( Vouez  Dindon  eu 
galantine.  ) 

Poularde  ù la  Chevalière. 

Vous  flambez,  videz  et  vous  Otez  l’os  de  l’estomac  de  votre 
ou  ar  e,  maniez  du  beurre,  du  sel,  du  gros  poivre,  un  peu 

l9 
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d epioes  , vous  en  remplirez  votj'e  poularde , tous  la  briderez  comme, 
pour  entrée;  vous  lui  ferez  bomber  l’estomac  le  plus  possible; 
vous  la  piquerez  de  lard  fin  d’une  seconde,  ou  un  bout  à bqùtbien 
garni;  arrangez  des  bardes  de  lard  dans  le  fond  d’une  casserole 
ovale;  vous  y mettrez  votre  poularde,  et  alentour  quelques  tranches 
de  veau,  trois  carottes  , trois  ognons  , deux  clous  de  girofle,  une 
feuille  de  laurier,  un  peu  de  thym  , un  bouquet  de  persil  et  ciboules, 
plein  une  cuillère  à pot  de  grand  bouillon,  une  feuille  de  papier 
beurré  par-dessus;  vous  la  mettrez  au  feu  une  heure  avant  do 
servir;  vous  poserez  un  feu  ardent  sur  le  couvercle;  prenez  garde 
que  votre  feu  ne  glace  trop  votre  pièce  : au  moment  de  servir 
vous  égouttez  votre  poularde  ; débridez-la  et  dressez-Ia  sur  votre 
plat;  vous  servirez  dessous  un  ragoût  de  crêtes  et  de  rognons  do 
coqs.  ( Voyez  ce  ragoût.  ) 

Poularde  en  bigarrure. 

Il  faut,  pour  faire  cette  entrée,  deux  belles  poulardes,  dont  l’es- 
tomac soit  bien  en  chair;  vous  les  flambez  légèrement,  vous  enle- 
vez les  quatre  filets  avec  les  ailes  le  plus  correctement  possible; 
levez  les  quatre  cuisses,  en  leur  conservant  presque  toute  la  peau; 
vous  piquez  vos  quatre  filets  de  lard  fin,  vous  les  parez,  et  vous 
couvrez  vos  ailerons  de  manière  qu’on  ne  les  voie  pas,  afin  qu’ils 
aient  de  l’apparence,  et  que  vos  filets  soient  plusélevés;  vous  les  met- 
tez dans  une  casserole  avec  des  bardes  de  lard,  des  tranches  de 
veau,  deux  ognons  coupés  aussi  en  tranches,  deux  carottes  de 
même,  deux  clous  de  girofle,  une  feuille  de  laurier,  un  peu  de 
thym,  un  bouquet  de  persil  et  ciboules,  et  vos  filets  par-dessus  cet 
assaisonnement,  une  feuille  de  papier  beurré,  plein  une  petite  cuil- 
lère à pot  de  gelée;  vous  désossez  vos  quatre  cuisses  entièrement, 
vous  hachez  quatre  truffes  que  vous  passez  dans  du  beurre,  un 
peu  de  sel,  un  peu  de  gros  poivre,  un  peu  des  quatre  épices;  lors- 
que vos  truffes  seront  froides,  vous  en  farcirez  les  quatre  cuisses; 
rassemblez  les  chairs  avec  une  aiguille  et  du  fil,  de  manière  que  vos 
cuisses  forment  un  rond  plat  par  le  gros  bout;  vous  couperez  une 
pâte  aux  trois  quarts,  et  vous  la  mettrez  dans  la  cuisse,  de  sorte 
qu’on  voie  les  serres;  prenez  ensuite  dans  une  casserole  un  mor- 
ceau de  beurre,  un  jus  de  citron,  du  sel , du  poivre,  mettez-la  sur 
le  feu  avec  vos  cuisses  dedans;  vous  les  ferez  raidir,  ensuite  vous 
les  couvrirez  de  bardes,  et  vous  placerez  une  poêle  par-dessus 
{Voyez  Poêle.);  laissez-les  cuire  et  refroidir:  vous  en  piquerez 
deux  d’outre  en  outre,  avec  des  truffes  en  petits  lardons  bien  égaux 
et  à la  même  distance;  vous  piquerez  les  deux  autres  de  langues  à 
l’écarlate,  de  même  que  celles  aux  truffes;  racttez-les  dans  une 
casserole  avec  le  fond  dans  lequel  elles  ont  cuit,  et  que  vous  avez 
passé  au  tamis  de  soie;  vous  ôterez  les  nerfs  des  filets  mignons,  et 
vous  y mettrez  des  truffes,  comme  il  est  dit  aux  filets  de  lapereaux 
{Voyez  ces  filets.);  vous  les  mettrez  dans  un  plat  d’argent  avec  du 
beurre  tiède  et  une  idée  de  sel  : trois  quarts  d’heure  avant  de  servir  i 
vous  mettrez  vos  filets  de  volaille  au  feu;  plaoez-en  sur  le  couvercle; 
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tous  tiendrez  yos  cuisses  chaudes  : au  moment  de  servir  égouttez  vos 
filets,  glacez-Ies  , égouttez  aussi  vos  cuisses,  que  vous  laisserez  bien 
blanches;  vous  sauterez  vos  filets  mignons;  vous  placerez  sur  votre 
plat  une  cuisse  entre  chaque  filet,  et  dans  le  milieu  vos  filets  mi- 
gnons arrangés  en  rosettes;  vous  emploîrez  pour  sauce  une  espa- 
gnole travaillée  à l’essence  de  volaille;  vous  pourrez  y mettre  une 
sauce  tomate,  dans  laquelle  vous  ajouterez  gros  comme  ujne  noix 
de  glace. 

Blanquette  de  Poularde. 

Vous  mettez  deux  poulardes  à la  broche;  quand  elles  sont  cuites 
et  froides,  vous  enlevez  les  blancs,  et  vous  les  émincez  comme  il 
est  dit  à la  blanquette  de  dindon;  vous  vous  servez  du  même  pro- 
cédé. ( Voyez  Blanquette  de  dindon.  ) 

Croquettes  de  Poularde. 

Vous  mettez  deux  poulardes  à la  broche  ; lorsqu’elles  sont  cuites 
et  froides,  vous  enlevez  les  chairs;  vous  les  coupez  en  petits  dés; 
vous  vous  servez  du  même  procédé  que  pour  les  croquetLes  de  la- 
pereau. (Voyez  Croquettes  de  lapereau.) 


Hachis  de  Poularde  à la  Turque. 

Faites  cuire  deux  poulardes  à la  broche;  quand  elles  sont  froides, 
vous  erdevez  les  chairs,  vous  les  hachez  bien  menu  ; placez-lcs  dans 
une  casserole  où  vous  mettrez  plein  quatre  cuillères  à dégraisser  de 
béchamel  et  une  cuillerée  de  crème  : quand  elle  a jeté  quelques 
bouillons,  vous  la  mettez  dans  votre  hachis,  avec  gros  comme  un 
, œuf  de  beurre,  un  peu  de  sel,  un  peu  de  gros  poivre,  un  peu  de 
.muscade  râpée;  tenez-la  chaude  sans  la  faire  bouillir.  Au  moment 
du  service  vous  la  mettrez  dans  votre  plat,  et  des  œufs  pochés 
dessus  : entre  chaque  œuf  un  filet  mignon  piqué  glacé,  ou  un  croûton. 

Cuisses  de  Poularde  en  caneton. 


Il  faut  désosser  les  cuisses  sans  les  déchirer;  vous  y mettez  un 
peu  de  sel  et  de  poivre  dans  l’intérieur,  et  un  peu  de  farce  : avec 
une  aiguille  et  du  fil  vous  cousez  les  peaux  oie  manière  à former 
un  petit  ballon  ; lorsqu’elles  seront  troussées,  fourrez-leur  le  reste  de 
la  pâte  dans  la  cuisse,  par  le  petit  trou  près  du  bout,  vous  les  ferez 
cuire  entre  deux  bardes  de  lard,  un  quarteron  de  beurre  clarifié, 
une  feuille  de  laurier,  une  carotte  coupée  en  tranches,  trois  ou 
quatre  petits  ognon*,,  et  plein  une  petite  cuillère  à pot  de  bouillon; 
vous  les  mettez  au  feu  cuire  pendant  une  heure;  vous  prendrez  les 
pâtes  et  l’os  blanc  de  la  cuisse  qui  tient  après  du  côte  de  la  pâte, 
près  la  jointure;  coupez  en  biais,  de  manière  que  l’os  de  la  pâte 
lasse  le  bec;  vous  nettoyez  et  coupez  l’os  blanc  à un  pouce  et  demi 
de  la  jointure  : lorsque  les  cuisses  sont  cuites,  vous  en  ôtez  le 
fil,  et  les  dressez  sur  le  plat,  et  vous  faites  entrer  l’os  blanc  dans 
le  rond  de  la  cuisse,  de  sorte  que  cela  forme  un  petit  caneton  ; 
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tous  mettez  dessous  pour  sauce  une  hollandaise  verte.  (Vouez 
Hollandaise.  ) 

Soufflé  de  purée  de  Volaille. 

Prenez  quatre  filets  de  volaille  rôtie,  coupez-les  en  petits  dés, 
hachez-les  bien  fin;  quand  ils  le  seront,  meltez-les  dans  un  mor- 
tier, joignez-y  gros  comme  deux  œufs  de  tétine  de  veau  ou  un 
morceau  de  beurre,  un  peu  de  sel  et  de  gros  poivre;  pilez  le  tout 
ensemble  ; quand  les  chairs  et  la  tétine  seront  bien  mêlées,  mettez- 
les  dans  une  casserole  ; versez  par-dessus  plein  quatre  cuillères  à 
dégraisser  de  velouté  ; faites  chauffer  le  tout  ensemble',  sans  que 
cela  bouille,  puis  passez-le  ù l’étamine,  sans  en  perdre;  mettez 
votre  purée  dans  un  vase;  joignez-y  cinq  jaunes  d’œufs,  que  vous 
mêlerez  bien  avec  votre  purée;  puis  fouettez  deux  blancs  comme 
pour  du  biscuit,  et  les  mêlez  avec  votre  purée;  puis  collez  un 
tour  de  plat  de  croûtons,  mettez-y  votre  soufflé,  unissez-le  par- 
dessus, et  mettez-le  au  four  ou  sous  un  four  de  campagne  qui  ne 
soit  pas  trop  chaud;  lorsque  votre  soufflé  sera  monté,  voyez  s’il 
résiste  sous  le  doigt,  alors  servez-le  promptement,  de  crainte  qu’il 
ne  tombe;  on  peut  aussi  le  mettre  dans  une  casserole  d’argent,  ou 
des  caisses  de  papier. 

Cuisses  de  Poularde  au  sauté  de  Champignons . 

Levez  dix  cuisses  de  poulardes  que  vous  désossez  jusqu’au  joint 
N de  l’intérieur  de  la  cuisse  ; vous  les  assaisonnez  d’un  peu  de  sel , de 
gros  poivre.  Prenez  gros  comme  trois  œufs  de  farce  cuite;  vous  met- 
tez autant  de  purée  de  champignons  , vous  en  remplissez  l’intérieur 
de  vos  cuisses;  cousez-les  de  manière  que  la  farce  n’en  sorte  pas; 
vous  coupez  le  gros  bout  du  côté  de  la  pâte,  vous  placez  des  bardes 
de  lard  dans  le  fond  d’une  casserole,  vos  cuisses  par-dessus  ; vous 
les  couvrez  de  bardes;  ajoutez  une  poêle  pour  les  faire  cuire.  Vous 
les  mettez  au  feu  une  heure;  il  faut  qu’elles  mijotent  toujours.  Au 
moment  de  servir  vous  les  égouttez;  ôtez  le  fil  qui  est  après  : vous 
les  dressez  alentour  du  plat,  et  vous  mettez  un  sauté  de  champi- 
gnons dans  le  milieu  ; vous  pouvez  employer  une  sauce  tomate , une  ; 
italienne,  une  espagnole  travaillée,  des  concombres  à la  crème,  de  I 
la  chicorée  A la  crème,  etc.  {Voyez  l’article  que  vous  préférez.) 

Filets  de  Poularde  au  suprême. 

Vous  levez  les  filets  de  cinq  poulardes;  vous  les  parez;  vous  en-  I 
levez  la  peau  nerveuse;  mettez  ce  côté  sur  la  table,  et  vous  glissez  | 
la  lame  de  votre  couteau  entre  cette  peau  et  la  clytir , sans  trop  mor-  1 
dre  sur  la  viande  ; vous  les  arrangez  sur  votre  sautoir  ; assaisonnez-les  t 
de  sel  et  de  gros  poivre;  saupoudrez-les  de  persil  haché  bien  fin  , 
et  qu’il  soit  lavé  après,  pour  que  vos  blancs  ne  prennent  ni  âcreté,  a 
ni  une  couleur  verdâtre.  Au  moment  de  servir  vous  les  mettez  sur  1 
un  feu  ardent;  laissez-les  raidir  d’un  côté;  retournez-les  ensuite  de  i 
l’autre  ; ne  les  laissez  pas  long-temps  sur  le  feu  ; penchez  votre  sau-  i 
toir,  et  mettez  vos  filets  sur  la  hauteur,  pour  que  le  beurre  s’en  sé-  j 
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pare;  vous  mêliez  plein  quatre  cuillères  à dégraisser  de  béchamel  , 
une  de  consommé;  quand  elle  aura  jeté  trois  ou  quatre  bouillons, 
vous  y ajouterez  du  persil  haché,  gros  comme  la  moitié  d’un  œuf  de 
très -bon  beurre;  remuez-Ie  dans  votre  sauce;  vous  y tremperez 
vos  filets,  et  les  dresserez  en  couronne  sur  votre  plat,  un  croûton 
glacé  entre  chaque  filet.  Vous  pouvez  vous  servir  de  velouté,  faute 
de  béchamel.  ( Voyez  Béchamel  ou  Velouté.  ) 

Débris  de  Volaille  en  kari. 

Coupez  les  reins  en  deux  ; parez  les  ailerons  et  les  cuisses  : vous 
vous  servez  du  même  procédé  que  pour  le  kari  de  lapin  ( Voyez 
Rari  de  lapin.  ) , surtout  point  de  safran  en  feuilles  dans  ce  ragoût. 

A la  Bourgeoise. 

Vous  mettez  sur  les  fines  herbes  plein  une  cuillerée  à bouche  de 
farine  ; vous  remuerez  bien  l’un  avec  l’autre  , et  y mettrez  plein  un 
verre  de  bouillon  , un  peu  plus  si  la  sauce  était  trop  épaisse  ; meltez- 
y un  peu  de  sel,  du  gros  poivre;  quand  elle  aura  bouilli  dix  mi- 
nutes, versez-la  sur  les  débris  de  volaille,  et  faites-les  mijoter  une 
demie-heure.  Voyez  si  c’est  d’un  bon  assaisonnement. 

Capilotade  de  Volaille. 

Levez  les  membres  d’une  ou  d’un  reste  de  volaillle,  placez-les 
dans  une  casserole;  vous  passerez  dans  le  beurre  un  peu  d’échalotes 
hachées,  du  persil  et  quatre  champignons  de  même  hachés;  quand 
votre  beurre  sera  en  huile,  vous  y mettrez  plein  quatre  cuillères  à 
dégraisser  d’espagnole  , plein  deux  cuillères  de  consommé  ; faites 
réduire  votre  sauce  et  dégraissez-la  ; mettez-Ia  sur  les  membres  de 
volaille;  mettez-les  sur  le  feu  mijoter  un  bon  quart  d'heure. 

Filets  de  Volaille  piqués. 

Vous  levez  les  filets  avec  le  bout  de  l’aileron  de  trois  poulardes; 
vous  les  parez  et  les  piquez  : assujelissez  le  bout  de  l’aileron  sous 
votre  filet  pour  le  faire  bomber  et  lui  donner  de  la  grâce  ; vous 
beurrez  votre  casserole;  mettez  de  la  gelée  plein  trois  cuillères  à 
dégraisser;  vous  rangez  vos  filets  par-dessus  avec  un  rond  de  pa- 
pier beurré.  Une  heure  avant  de  servir  vous  les  mettez  au  feu  ; il 
faut  qu’ils  ne  bouillent  ni  trop  vite,  ni  trop  doucement.  Placez  un 
bon  feu  sur  le  couvercle  ; vous  prendrez  garde  au-dessus  de  vos  fi- 
lets. Au  bout  de  trois  quarts  d’heure,  si  votre  gelée  n’était  pas  assez 
réduite,  vous  rendriez  le  feu  plus  ardent,  et  vous  la  feriez  tomber 
à glace.  Au  moment  de  servir  vous  tremperez  le  côté  piqué  dans 
votre  glace;  vous  dresserez  vos  filets  sur  votre  plat;  vous  mettrez 
dessous  une  espagnole  travaillée,  dans  laquelle  vous  ajouterez  la 
glace  de  vos  filets. 

Purée  de  Volaille. 

Vous  mettrez  trois  poulardes  â la  broche  ; lorsqu’elles  seront 
..cuites  et  froides , yous  lèverez  les  blancs  ; vous  les  pilerez  bien 
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dans  un  mortier  ; vous  y mettrez  gros  comme  un  œuf  de  tétine  de 
reaii  cuite,  un  peu  de  sel,  de  gros  poivre  et  de  muscade  râpée. 
Y ou;-  pilerez  de  nouveau  , pour  cpie  le  tout  se  mêle  bien  ensemble  , 
vous  ferez  fondre  plein  deux  cuillères  à dégraisser  de  gelée  blanche, 
ou  bien  de  consommé,  trois  cuillerées  de  bécbamel  ( Voyez  Bécha- 
mel. ) ou  du  velouté.  Les  cinq  cuillerées  mises  dans  une  casserole  sur 
le  feu,  ajoutez-y  vos  blancs  pilés  que  vous  délaierez  ; vous  ue  les  lais- 
serez pas  bouillir;  passez  le  tout  à l’étamine!  Quand  votre  purée 
sera  dans  une  casserole  , vous  la  tiendrez  chaude  au  bain-marie.  Au 
moment  de  servir  vous  mettrez  dedans  des  croûtons,  comme  ils 
sont  décrits  à la  purée  de  gibier.  ( Voyez  Purée  de  gibier.  ) 

Chapon  au  gros  sel. 

Ayez  un  chapon  : après  l’avoir  vidé  , flambé  et  épluché,  trous- 
scz-lui  les  pales  en  dedans,  bridez-le , harde  -le,  et  melte/.-le 
cuire  dans  la,  marmite  ou  dans  du  consommé  : assure -vous  de  sa 
cuisson;  si,  en  lui  pinçant  l’aileron  avec  les  doigts,  il  ne  résiste 
pas,  égoutte  -le,  dressez-le  , e-t  mette, .-lui  sur  l’estomac  une  pin- 
cée de  gros  sel,  et  serve..-le  avec  du  jus  de  bœuf  réduit,  (fj. 

Poularde  à la  Flamande. 

Faites  poêler  une  forte  poularde  ou  chapon.  ( Voyez  article 
Poêle.  ) Egoutte  , débridez,  dressez  sur  un  grand  plat  avec  une 
garniture  à la  flamande  autour  ( Voyez  Garniture  à la  flamande.  ) , 
et  servez.  (F.) 

Poularde  en  entrée  de  bj'oche. 

Épluchez  et  videz  par  la  poche  une  belle  poularde;  flambez-la  lé- 
gèrement, refaites-lui  les  pâtes,  prenez  garde  d’en  rider  la  peau  ; 
supprime, .-en  le  briehet,  et  prene  garde  d’en  crever  l’amer,  ma- 
niez dans  une  casserole,  avec  une  cuillère  de  bois,  un  morceau  de 
beurre;  assaisonnez- le  d’un  jus  de  citron  et  d’un  peu  de  sel;  rem- 
plissez-en  le  corps  de  votre  poularde  ; retroussez-lui  les  pâtes  en 
dehors,  bridez-en  les  ailes;  euibrochez-la  sur  un  atelet;  frottez-lui 
l’estomac  d’un  citron,  poudrez-la  d’un  peu  de  sel,  couvrez-Ia  de 
tranches  de  citron,  auxquelles  vous  aurez  ôté  les  pépins  et  le  blanc; 
énveloppe-la  de  bardes  de  lard,  de  plusieurs  feuilles  de  papier  liées 
sur  votre  atelet  par  les  deux  bouts,  posez-lasur  broche  , du  côté  du 
dos;  failes-la  cuire  environ  une  heure  ; déballez-la,  égouttez-la,  et 
Servcz-la  avec  la  sauce  que  vous  jugerez  convenable.  (F.) 

Poularde  à l’Estragon. 

Préparez  cette  poularde,  comme  il  est  indiqué  à l’article  pou- 
larde, en  entrée  de  broche;  vous  pouvez  la  mettre  cuire  dans  une 
poêle,  au  lieu  de  mettre  à la  broche,  et  servez  dessous  une  sauce 
à l’estragon.  ( Voyez  cette  sauce.)  ( F.  ) 

Poularde  sauce  tomate- 

£>e  prépare  de  même.  ( V oyez  Sauce  tomate.  ) (F.  ) 
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Poularde  au  beurre  d' Écrevisses. 

So  prépare  de  même.  {Voyez  Sauce  au  beurre  d’écrevisses.)  (F.) 

Poularde  à la  Chivri. 

Se  prépare  de  même  que  ci-dessus  : vous  aurez  coupé  des  ognons 
en  anneaux  de  différentes  grandeurs  et  blanchis;  placez  ces  anneaux 
d’ ognons  sur  un  couvercle  de  casserole;  mettez  dans  le  milieu  de  ce» 
anneaux  des  épinards  blanchis,  bien  verts;  et  passez  au  beurre,  as- 
saisonnez de  sel  et  muscade;  égalisez  les  épinards  avec  la  lame 
de  votre  couteau,  au  moment  de  servir:  égouttez  votre  poularde; 
débridez-la,  dressez-la  sur  un  plat,  et  décorez-la  avec  ces  anneaux 
d’ognons  ainsi  préparés  : servez-la  d’une  ravigote  verte,  et  servez. 

( Voyez  Sauce  ravigote.  ) ( F.  ) 

Poularde  à la  Hollandaise. 

Procédez  pour  cette  poularde,  comme  pour  celle  en  entrée  de 
broche,  et  servez  dessous  un  sauce  hollandaise.  ( Voyez  Cette 
sauce.  ) (F.) 

Poularde  à l’ Estoujfade.  } 

Quand  votre  poularde  est  vidée  et  flambée,  piquez-la  de  gros 
lardons;  assaisonnez  de  sel,  poivre  et  épices;  retroussez  les  pâtes  en 
dedans;  bridez-la  et  rentrez  le  croupion  en  dedans  du  corps,  et 
donnez-lui  une  belle  forme  ; mettez  ensuite  dans  une  casserole  des 
bardes  de  lard,  des  parures  de  veau  et  deux  laines  de  jambon; 
quelques  carottes  coupées  en  trauches,  deux  ognons,  deux  clous 
de  girofle,  un  bouquet  de  persil  assaisonné;  frottez  voire  poularde 
de  jus  de  citron;  couvrez-Ia  de  bardes  de  lard,  et  vous  la  mettez 
sur  votre  assaisonnement  avec  un  rond  de  papier;  mouillez-Ia 
d’un  verre  de  vin  de  Madère  et  de  deux  cuillerées  à pot  de  consom- 
mé; mettez-la  au  feu;  faites-la  mijoter  pendant  une  bonne  heure; 
sa  cuisson  faite,  passez  le  fond  à la  serviette,  dégraissez-le ; faites 
réduire  avec  trois  cuillerées  d’espagnole  réduite;  égouttez  votre 
poularde;  débridez-la;  dressez-la  sur  un  plat;  masquez-la  de  votre 
sauce,  et  servez.  (F.) 

Poularde  à la  Marengo. 

Videz  et  flambez  une  poularde;  coupez-la  par  membres;  parez- 
la  comme  pour  une  fricassée;  mettez  de  l’huile  dans  une  casserole; 
placez-y  vos  membres;  assaisonnez  de  sel,  gros  poivre,  muscade, 
d’un  peu  d’ail,  de  quinze  champignons  crus;  faites  frire  ainsi 
votre  poularde  jusqu’à  ce  que  chaque  membre  prenne  une  cou- 
leur bien  jaune;  sa  cuisson  faite,  égoutlez-en  l’huile;  mettez-y  uoe 
pincée  de  persil  haché,  une  cuillerée  de  sauce  tomate,  deux  cuil- 
lerées d’espagnole  réduite,  et  gros  comme  une  noix  de  glace;  faites 
mijoter  le  tout  ensemble  avec  quelques  truffes  coupées  en  lames; 
dressez  votre  poularde  sur  un  plat;  ajoulez-y  un  jus  de  citron; 
saucez  et  servez.  ( F.  ) 
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Poularde  à la  Provençale. 

Découpez  votre  poularde,  comme  il  est  indiqué  ci-dessus;  ayez 
une  douzaine  d’ognons  blancs,  coupez-les  en  demi -anneaux  avec 
un  peu  de  persil  ; mettez  dans  une  casserole,  dans  laquelle  vous 
ferez  un  lit  de  vos  ognons  et  un  des  membres  de  votre  volaille , 
et  recouvrez  le  tout  avec  un  autre  lit  d’ognons  et  de  persil  ; ajou- 
tez-y  un  verre  d’huile;  assaisonnez  de  sel,  gros  poivre,  muscade, 
une  feuille  de  laurier  et  un  peu  d’ail;  mettez-Ia  au  feu,  et  lors- 
qu’elle sera  partie,  vous  la  laisserez  cuire  doucement;  sa  cuisson 
faite,  glacez-Ia , dressez-la  en  mettant  vos  ognons  au  milieu  et 
un  peu  d’espagnole  pour  les  saucer,  et  servez.  (F.) 

Poularde  à T Anglaise. 

Flambez  et  troussez  une  poularde  comme  celle  d’entrée  de 
broche;  mettez  de  l’eau  dans  une  casserole  assez  grande,  pour 
qu’elle  y soit  à l’aise;  faites-la  bouillir,  ajoutez  une  pincée  de  sel; 
mettez-y  votre  poularde;  faites  qu’elle  bouille  toujours,  sans  aller 
trop  vite;  sa  cuisson  achevée,  égouttez-la,  dressez-la,  saucez  et  mas- 
quez-la  avec  une  sauce  ù l’anglaise.  ( Voyez  cet  article.  ) (F. ) 

Poularde  panée , grillée  , sauce  à l’huile. 

Retirez  la  poche  d’une  poularde,  flambez-la,  fendez -la  par  le 
dos,  passez  les  deux  pales  en  dedans;  attachez-les  avec  une  ficelle, 
aplatissez  votre  poularde  avec  le  couperet,  sans  l’abîmer;  assai- 
sonnez-la  de  sel  et  gros  poivre;  trempcz-la  dans  de  l’huile  d’olive 
et  passez-la;  une  heure  avant  de  servir  mettez-la  griller;  dres- 
sez-la  sur  un  plat;  saucez-la  avec  une  sauce  à l’huile  et  de  lames 
de  citrons  épepinés  dedans,  et  servez.  [P oyez  Sauce  à l’huile.)  (F.) 

Poularde  au  feu  d’enfer. 

Ayez  une  poularde  sortant  de  la  broche;  découpez-la  par  mem- 
bres; mettez-la  mariner,  avec  de  l’huile,  sel,  gros  poivre,  un 
peu  de  poudre  à kari  et  deux  jus  de  citrons;  placez  ces  membres 
sur  le  gril  et  faites  griller  à feu  d’enfer;  dressez-les  et  servez-les 
avec  une  demi-glace  ou  aspic  claire  (F.) 

Filets  de  Poularde  à la  Maréchale. 

Levez  les  filets  de  trois  poulardes;  retirez-en  les  peaux  nerveuses 
avec  les  six  filets  mignons;  formez-en  deux  gros,  en  trempant  vos 
filets  dans  de  l’eau  fraîche  ; battez-les  avec  le  manche  de  votre 
couteau,  sur  le  bord  de  la  table,  et  collez-en  trois  ensemble;  as- 
saisonnez-les  de  sel  et  de  poivre;  trempez-les  dans  un  peu  d’alle- 
mande; passez-Ies  à deux  fois,  dans  la  dernière  avec  du  beurre 
fondu  et  trois  jaunes  d’œuf,  battus  ensemble;  faites-les  griller 
au  moment  de  servir,  et  qu’ils  soient  d’une  belle  couleur;  dres- 
sez-les et  servez-les  avec  une  demi-glace.  ( F.  ) 
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Filets  de  Poularde  en  demi-deuil. 

Ayez  huit  beaux  filets  de  poularde;  retircz-en  les  peaux  ner- 
veuses et  filets  mignons;  parez  vos  filets,  et  sur  le  gros  des  filets, 
décorez-les  avec  des  truffes  coupées  bien  minces;  vos  truffes  tien- 
dront sur  la  chair,  sans  qu’on  fasse  d’incision  dans  les  filets;  met- 
tez du  beurre  fondu  sur  un  sautoir;  placez-y  vos  filets  du  côté  des 
truffes,  c’est-à-dire,  que  la  décoration  soit  du  côté  du  fond  du 
sautoir;  couvrez-les  d’un  papier  beurré;  faites-les  sauter:  au  mo- 
ment de  servir  dressez-les  sur  un  plat  en  couronne;  vous  aurez 
fait  sauter  vos  filets  mignons  et  émincés  bien  également;  égouttez 
le  beurre  de  votre  sautoir,  mettez-y  quatre  cuillerées  de  velouté, 
deux  cuillerées  de  demi-glace  de  volaille;  faites  réduire  le  tout 
ensemble;  passez  votre  sauce  à l’étamine  ; vanez-la  avec  un  pain 
de  beurre;  saucez  vos  filets  avec  la  moitié  de  votre  sauce  dans 
l’autre  moitié;  mettez-y  votre  émincé;  faites  chauffer  sans  le 
laisser  bouillir  ; mettez-le  dans  le  puits  de  vos  filets,  et  servez.  (F.) 

Filets  de  Poularde  à la  Vénitienne. 

Levez  les  filets  de  quatre  moyennes  poulardes  ; préparez-les  de 
même  que  pour  le  suprême  ; au  lieu  de  beurre  servez-vous  d’huile 
et  d’un  scrupule  d’ail  pilé  ; sautez  vos  filets  ; au  moment  de 
•servir  dressez-les  sur  un  plat  en  couronne,  avec  un  croûton  en 
cœur  entre  chaque  filet;  égouttez  l’huile  de  votre  sautoir  ; meltez-y 
quatre  cuillerées  de  velouté  et  deux  de  demi-glace  de  volaille  ; 
faites  réduire  le  tout  ensemble.  Ayez  du  persil  haché  et  blanchi,  et 
manié  avec  un  peu  de  beurre;  mettez-le  dans  une  casserole  ; passez 
votre  sauce  à l’étamine  dessus;  finissez-la  avec  un  peu  de  bonne 
huile  et  du  jus  de  citron.  Saucez  et  servez.  ( F.  ) 

Filets  de  Poidardes  à la  Béchamel. 

• 

Faites  cuire  deux  poulardes  à la  broche;  laissez-Ies  refroidir; 
levez-en  les  blancs  , et  supprimez-en  les  peaux  et  les  nerfs  ; émincez 
ces  blancs  également;  mettez  dans  une  casserole  cinq  cuillerées  de 
béchamel,  et  deux  de  demi-glace  de  volaille,  et  un  peu  de  mus- 
. cade  râpée  ( Voyez  Sauce  béchamel.);  faites  bouillir,  et  dé- 
layez bien  votre  sauce  : prenez  garde  qu’elle  ne  s’attache  ; au  mo- 
ment de  servir,  jetez  vos  filets  dedans;  rctourncz-les  légèrement, 
de  crainte  de  les  rompre;  dressez-les  sur  un  plat  garni  d’une  bor- 
dure, sinon  entourez  votx-e  entrée  de  croquettes  de  volaille,  etser- 
vez.  ( F.  ) 

Filets  de  Poularde  à la  Chingara. 

Ayez  trois  poulardes  ; levez-en  les  filets  comme  il  est  indiqué  à 
l’article  Filets  de  volaille  au  suprême  : faites  fondre  du  beurre  dans 
un  sautoir  ; trempez-y  vos  filets,  en  les  y arrangeant,  poudrez-les 
d’un  peu  de  sel  ; couvrez-les  d’un  rond  de  papier.  Prenez  une  langue 
de  bœuf  à l’écarlate  ; levez-en  six  morceaux  de  la  grandeur  et  de 
l’épaisseur  de  vos  filct6,  ainsi  que  de  la  même  forme;  meltez-Ies  dans 
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une  casserole  avec  un  peu  de  bouillon  ; tencz-les  chaudement  sans 
les  laisser  bouillir;  sautez  vos  filets.  Leur  cuisson  faite,  égouttez-les, 
dressez-les  sur  un  plat,  et  mettez  entre  chacun  d’eux  un  morceau 
de  langue.  Si  vous  voulez  votre  entrée  plus  forte,  ajoutez-y  six 
croûtons;  saucez  .votre  entrée  avec  une  sauce  au  suprême , et  ser- 
vez. (F.) 

Cuisses  de.  Poularde  en  ballotline. 

Désossez  huit  cuisses  de  poulardes,  sans  en  déchirer  la  peau; 
coupez  les  pâtes  à la  première  jointure;  mettez  ces  cuisses  sur  un 
linge  blanc;  couvrez  les  chairs  d’un  peu  de  farce  cuite,  remplissez- 
les  d’un  salpicon.  ( Voyez  Salpicon.  ) Cousez  les  peaux;  donnez- 
leur  une  forme  ronde  ; renfoncez  les  pâtes  dans  les  cuisses  jusqu’à 
ce  qu’elles  forment  des  côtelettes  ; marquez-les  dans  une  casserole 
foncée  de  bardes  de  lard  ; frottez-les  d’un  jus  de  citron;  couvrez-Ies 
de  lard;  mouillez-Ies  avec  une  poêle.  ( Voyez  Poêle.  ) Failes-les 
cuire  une  heure ;*mettez-les  refroidir  entre  deux  couvercles  avec 
un  poids  dessus;  retirez-en  les  filets,  et  parez- les  ; piquez  avec  un 
morceau  de  bois  ; mettez  sept  clous  de  truffes  sur  chaque  cuisse  ; 
mettez-les  chauffer  dans  un  sautoir,  avec  une  demi-glace;  dressez 
sur  un  plat  en  couronne,  avec  une  financière  au  milieu,  ou  tout 
autre  garniture  ou  sauce  , et  servez.  ( F.  ) 

Cuisses  de  Poularde  aux  Trujfes. 

Préparez  huit  cuisses  de  poulardes  comme  les  précédentes  ; mas- 
qucz-les  avec  un  ragoût  de  truffes.  ( Voyez  Ragoût  aux  truffes.  (F.) 

Cuisses  de  Poularde  à la  Li rémois. 

Levez  les  cuisses  de  quatre  poulardes;  supprimez-en  la  moitié  de 
l’os  de  la  cuisse;  parez-les;  foncez  une  casserole  de  quelques 
carottes  coupées  en  lames;  de  deux  ogqons , d’un  bouquet  assai- 
sonné de  ces  aromates  et  d’une  laine  de  jambon  : posez  ces  cuisses 
dessus;  mouillez-les  avec  une  cuillerée  à pot  de  bouillon  ; couvrez- 
los  de  quelques  bardes  de  lard  et  d’un  rond  de  papier;  faites-Ies 
cuire,  line  heure  suffit  pour  leur  cuisson  : égouttez-les,  dressez- 
les;  masquez-les  d’une  livernois,  et  servez.  (^<n/ezLivernois.)(F.) 

Cuisses  de  Poularde  à la  Bayonnaise. 

Levez  les  cuisses  de  quatre  poulardes;  désossez-les  entièrement, 
néanmoins  en  leur  laissant  le  bout  de  l’os  adhérent  aux  pâtes.  Cela 
fait . marinez-les  avec  du  jus  de  citron  , avec  sel . gros  poivre,  et  une 
feuille  de  laurier,  et  un  peu  d’ail.  Laissez  mariner  ces  cuisses  deux 
à trois  heures.  Au  moment  de  servir  égouttez-les,  farinez-les, 
faites-les  frire  dans  du  lardrâpé;  coupez  quatre  oguons  en  anneaux, 
ôtez-cn  le  cœur;  faites  aussi  frire  ces  ognons;  ayez  soin  qu'ils 
aient,  ainsi  que  les  cuisses,  une  belle  couleur  ; dressez  ces  cuisses 
sur  un  plat;  mettez  dessus  vos  ognons  frits,  et  dessous  une  sauce 
poivrade,  et  servez.  ( Voyez  Sauce  poivrade.  ) (F.) 
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Frileau  de  Poularde. 

Dépecez  une  poularde,  comme  pour  une  fricassée;  mettez-la 
dans  un  vase  de  lerre,  a\ec  des  tranches  d’ognon  , persil  en  bran- 
ches, sel,  gros  poivre,  et  le  jus  de  deux  citrons;  laissez-la  mariner 
une  heure;  égouttez-  a,  mettez-la  dans  un  linge  avec  une  poignée 
de  farine;  saussez-la  et  posez-lasur  un  couvercle.  Votre  lriture  étant 
chaude  , mettez  y d’abord  les  cuisses  ; ainsi  du  reste.  Votre  friture 
cuite  et  d’une  belle  couleur,  égoutlez-la,  dressez  avec  six  œuls  f i.  ils 
arrangés  autour.  Glacez  et  servez  avec  une  sauce  poivrade.  ( V oyez 
Sauce  poivrade.  ) (F.) 

Émincé  de  Filets  de  Poularde  aux  Concombres . 

Prenez  l’estomac  d’une  poularde  rôtie  et  froide  ; levez-en  les 
chairs,  supprimez-en  les  peaux  et  les  nerfs;  émincez  ces  chairs  ; 
laites  un  ragoût  de  concombres,  avec  une  allemande  bien  réduite 
et  morceaux  de  glace  de  volaille.  ( V oyez  Allemande  et  Concom- 
bres. ) Votre  ragoût  réduit  et  prêt  à servir,  mettez-y  vos  blancs  de 
poularde,  sans  les  laisser  bouillir,  un  peu  de  sucre,  gros  comme 
une  noix  de  beurre,  et  serrez  sur  un  plat  garni  de  croûtons.  (F.) 

Emincé  de  Poularde  aux  Truffes. 

Ayez  l’estomac  d’une  poularde  rôtie  et  froide  ; levez-en  les  chairs  ; 
supprimez-en  les  peaux  et  les  nerfs  ; émincez  ces  chairs  de  la  gran- 
deur d’une  lame  de  truffe.  Ayez  de  belles  truffes  ; coupcz-les  en 
lames;  saut'ez-les  dans  une  casserole  avec  un  morceau  de  beurre, 
et  gros  comme  une  noix  de  glace  de  volaille;  metlez-y  quatre 
cuillerées  d’allemande;  faites-Ia  bouillir;  au  moment  de  servir 
jetez  vos  blancs  de  volaille  dedans;  remucz-les  et  faites-les  échauf- 
fer, sans  les  laisser  bouillir;  dressez-les  sur  un  plat  garni  de  croû- 
tons , ou  garnissez-les  de  croquettes  de  volaille  , et  servez.  (F.) 

Emincé  de  Poularde  aux  Champignons . 

Procédez  en  tout  comme  il  est  indiqué  ci-dessus.  Au  lieu  d’em- 
ployer des  truffes,  employez  des  champignons  : servez  de  même. (F.) 

Béchamel  de  Volaille  au  gratin. 

Ayez  des  débris  de  poulardes  rôties  ou  de  desserte  : émincez-les 
très-minces,  et  ayez  soin  d’en  retirer  les  peaux  et  les  nerfs.  Mettez 
dans  une  casserole  six  cuillerées  de  béchamel  avec  un  morceau  de 
glace  ( Voyez  Béchamel.  )?TOites-la  bouillir;  ayez  soin  de  tourner 
votre  sauce  avec  une  cuillère  de  bois,  pour  qu’elle  ne  s’attache  pas. 
Au  moment  de  servir,  jetez  votre  émincé  dedans;  maniez-le  légère- 
ment; versez  le  dans  une  casserole  d’argent  : battez  un  blanc  d’œuf, 
étalez-le  sur  votre  émincé;  panez-le  avec  de  la  mie  de  pain  et  un 
peu  de  fromage  de  parmesan  râpé.  Faites  tomber  des  gouttes  de 
beurre  fondu  dessus,  et  faites-lui  prendre  couleur  au  four  de  cam- 
pagne, ou  avec  une  pelle  rouge,  servez  avec  des  croûtons  en  bou- 
chons autour,  et  servez.  (F.) 
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Coquilles  de  blancs  de  Volaille. 

Servez-vous  du  même  appareil  indiqué  ci-dessus,  pour  remplir 
>03  coquilles  pèlerines.  Panez-les  de  même,  faites  prendre  cou- 
leur, et  servez.  (F.) 

Chairs  pour  garnir  les  petits  Pdlés  à la  béchamel. 

Ayez  des  blancs  de  volailles;  coupez-Ies  en  lames  bien  minces, 
et  coupez  ces  lames  en  petits  filets  de  six  lignes  de  longueur.  Coupez 
des  truffes  et  des  champignons  de  même;  mettez  quatre  cuillerées 
de  béchamel  dans  une  casserole  avec  gros  comme  une  noix  de  glace; 
faites-la  bouillir;  mettez  un  pain  de  beurre  avec  vos  chairs , coupez 
en  filets;  au  moment  de  servir  remplissez  vos  croustades  faites 
dans  des  moules  à darioles.  ( Voyez  article  Pâtisserie.  ) (F.) 

Chairs  pour  garniture  de  petits  Pâtés  à la  Reine. 

Au  lieu  de  couper  vos  chairs,  truffes  et  champignons  en  filets,  cou- 
pez-les  en  petits  dés,  ajoutez-y  un  peu  de  langue  â l’écarlate;  cou- 
pez de  même,  mettez  quatre  cuillerées  d’allemande  dans  une  casse- 
role avec  un  peu  de  glace;  faites-la  bouillir,  mettez  vos  chairs  de- 
dans et  garnissez  de  petits  vols-au-vent  dites  à la  boucher.  (F oyez 
Vol-au-vent,  article  Pâtisserie.)  (F.) 

Rissoles  de  Volaille. 

Prenez  des  rognures  de  feuilletage  ( Voyez  article  Feuilletage  et 
Pâtisserie.);  abaissez-les  en  long  de  l’épaisseur  d’un  sou,  et  plus 
mince  s’il  est  possible.  Mouillez  le  bord  de  votre  abaisse  avec  un 
doroir  trempé  dans  l’eau;  couvrez  de  farce  cuite  de  volaille,  par 
partie,  et  d’espace  en  espace,  de  la  grosseur  d’un  grain  de  verjus  ; 
repliez  cette  abaisse  sur  ces  parcelles  de  farce  ; donnez-leur  la  forme 
de  petits  chaussons;  à cet  effet,  coupez-les  en  demi-lune  avec  un 
coupe-pâte  goudronné,  ou  avec  votre  couteau.  Ayez  soin  que  la 
jointure  de  vos  pâtes  soit  bien  soudée;  farinez  un  couvercle  : arrangez 
vos  rissoles  dessus;  quand  vous  serez  sur  le  point  de  servir,  faites- 
les  frire  : qu’elles  prennent  une  belle  couleur;  dressez-les  avec  un 
bouquet  de  persil  frit  et  servez.  (F.) 

Rissoles  à V Italienne. 

Pour  un  litre  de  farine,  mettez  un  tas  de  sel,  quatre  jaunes  d’œufs 
et  un  quarteron  de  beurre,  et  un  peu  d’eau  : formez-en  une  pâte; 
qu’elle  ne  soit  pas  trop  ferme;  abaissez  comme  il  est  indiqué  ci- 
dessus,  mettez  dans  un  peu  de  farce  cuite,  mettez-y,  avec  un  fro- 
mage de  Neufchâtel  , du  fromage  de  parmesan  râpé,  un  peu 
de  gros  poivre,  de  muscade  et  deux  jaunes  d’œufs;  du  reste,  pro- 
cédez comme  il  est  indiqué  à l’article  précédent,  et  servez  (F.) 

Quenelles  de  Volaille  au  consommé. 

Mouillez  de  la  farce  à quenelles  de  volaille  avec  une  cuillère  à 
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bouche,  et  qu’elle  soit  bien  lisse;  lissez-Ies  avec  la  lame  (le  votre 
couteau  dans  de  l’eau  tiède,  et  placez-les  sur  un  couvercle  beurré; 
au  moment  de  servir,  ayez  de  l’eau  bouillante  daus  une  casserole  et 
un  peu  de  sel  ; faites  couler  vos  quenelles  dedans  ; faites-les  cuire  sur 
le  coin  du  fourneau,  sans  les  laisser  trop  bouillir;  retournez  légè- 
rement avec  le  dos  d’une  cuillère.  Quand  elles  commenceront  à 
gonfler,  égouttez-les  sur  un  linge  blanc  et  mouillé  ; dressez-les  en 
couronne  dans  une  casserole  d’argent,  et  arrosez  vos  quenelles  avec 
du  consommé  de  volaille  réduit.  ( Voyez  Consommé  de  volaille , 
article  Petite  sauce.  ) (F.) 

Boudins  de  Volaille. 

Poudrez  de  la  farine  sur  une  table  ; mettez-y  de  la  farce  à que- 
nelles ; mouillez  vos  boudins  de  la  grosseur  convenable  ; mettez-les 
sur  un  couvercle  , et  faites-les  pocher.  Aussitôt  qu’ils  seront  cuits  , 
égouttez-les,  panez-les  à l’anglaise:  au  moment  de  servir  faites- 
les  griller,  dressez-les  sur  un  plat , et  servez  avec  une  demi-glace 
dessous.  (F.) 

Cromesquis  de  Volaille. 

Prenez  du  même  appareil  que  pour  les  croquettes  ; mouillez- 
les  de  même , enveloppez-les  de  minces  bardes  de  tétine  de  veau 
cuite.  Au  moment  de  servir  trempez-les  dans  une  pûte  à frire , et 
faites-les  frire;  dressez-les  sur  un  plat  avec  un  bouquet  de  persil  frit, 
et  servez.  ( Voyez  article  Croquettes  de  volaille.  )(F.) 

Casserole  au  Riz  à la  Reine. 

Garnissez  votre  casserole  au  riz  de  purée  de  volaille  avec  des  œufs 
mollets  autour  , et  des  filets  mignons  décorés  de  truffes  à cheval 
sur  les  œufs.  ( Voyez  Casserole  au  riz  , article  Veau.  ) 

Cassolettes  de  Riz  à la  Reine. 

Garnissez-les  de  purée  de  volaille  comme  il  est  indiqué  à l’arti- 
cle précédent.  (F.) 

Cassolettes  au  Beurre  et  aux  croustades. 

Se  servent  de  la  même  manière  que  ci-dessus.  (F.) 

Terrine  d’ Ailerons  de  Poularde. 

Ayez  vingt  - quatre  ailerons  de  poulardes  ; désossez-les  à moitié , 
flatnbez-les  et  épluchez-les  ; mettez-les  braiser  dans  une  casserole 
avec  une  livre  de  petit  lard  de  poitrine  ; ayez  un  cent  de  marrons, 
desquels  Vous  ôtez  la  première  peau  ; metlez-les  dans  une  casserole 
avec  gros  comme  un  œuf  de  beurre  :sautez-les  sur  le  feu  jusqu’à  ce 
qu’ils  quittent  leur  seconde  peau;  supprimez-la;  après  mettez-les  dans 
une  casserole  avec  du  consommé  pour  les  faire  cuire  : lorsqu’ils  le 
seront,  prenez  tous  ceux  qui  seront  défectueux  et  pilez-les.  Vos 
ailerons  étant  cuits,  passez  au  tamis  de  soie  une  partie  du  fond  de 


002 


VOLAILLE. 

leur  braîse , dont  tous  vous  servirez  pour  mouiller  votre  purée  dé 
marrons  , en  la  passant  à l'étamine  comme  une  autre  purée  : lors- 
qu’elle lésera,  laites-la  réduire,  et  ajoulez-y  deux  cuillerées  d’es- 
pagnole; dégraissez- la  ; égouttez  >06 ailerons;  dressez-les  dans  une 
terrine  avec  votre  petit  lard  coupé  en  gros  des,  a. nsi  que  vos  mar- 
rons entiers  ; finissez  votre  purée  avec  un  pain  de  beurre  ; goûtez 
si  elle  est  d’un  bon  goût,  versez-la  dans  votre  terrine. 

Vous  pouvez  employer,  selon  la  saison,  une  purée  de  lentilles, 
de  pois  , ou  de  tout  autre,  en  place  de  marrons.  ( F ) 

Ailerons  de  P ou  la:  de  à la  pluche  verte. 

Ayez  quinze  ailerons  de  poulardes  ; après  les  avoir  préparés  , 
comme  il  est  indiqué  ci-dessus , foncez  une  casserole  de  quelques 
tranches  de  veau  et  de  lames  de  jambon.  Ajoutez  une  douzaine  de 
queues  de  champignons , une  gousse  d'ail , une  feuille  de  laurier 
et  une  pincée  de  basilic;  arrangez  vos  ailerons  sur  ce  fond;  coupez 
des  carottes  en  lames  et  deux  ognons;  eouvrez-en  vos  ailerons; 
mouillez-les  avec  du  bouillon  ou  du  consommé;  faites-les  partir  ; 
mettez-les  cuire  sur  la  paillasse,  avec  feu  dessus  et  dessous;  leur 
cuisson  laite,  passez  votre  fend  dans  une  casserole  à travers  un 
tamis  de  soie  ; ajoutez  à ce  fond  deux  petits  pains  de  beurre  maniés 
dans  de  la  farine;  faites  lier  votre  fond  en  le  tournant;  ïai^sez-le 
réduire  jusqu’à  consistance  de  sauce  , ajoutez-y  une  pincée  de  feuilles 
de  persil,  que  vous  aurez  fait  blanchir;  dressez  vos  ailerons; 
mettez  le  jus  d’un  citron  dans  votre  sauce  avec  un  peu  de  gros 
poivre;  goûtez  si  elle  est  d’un  bon  sel  ; masquez-en  vos  ailerons, 
et  servez.  (F.) 

Observation  sur  les  Ailerons  en  général. 

Si  vous  en  avez  une  grande  quantité  , vous  pouvez  les  préparer 
comme  une  fricassée  de  poulet,  et  les  dresser  clans  une  casse- 
role au  riz  de  relevé,  pour  servir  de  relevé  de  potage.  Quant  aux 
autres  manières  de  préparer  les  ailerons  de  poulardes  ou  de  poulets, 
procédez  en  tout  comme  il  est  indiqué  aux  articles  Ailerons  de 
Dindon.  ( Voyez  ces  articles.  ) 

Cr.étes  et  Rognons  de  Coqs  au  velouté. 

Préparez  et  faites  cuire  dans  un  blanc  ces  crêtes  et  rognons. 
Leur  cuisson  faite,  égouttez- les-;  mettez  daift  une  casserole  du 
velouté  réduit  en  suffisante  quantité,  avec  un  peu  de  glace  de  vo- 
laille : jetez-y  vos  crêtes  et  rognons  : faites-les  mijoter  un  demi- 
quart  d’heure  ; liez  votre  ragoût , finissez-le  avec  un  pain  de 
beurre  et  un  jus  de  citrons  : dressez  et  servez. 

Vous  pouvez  vous  servir  d’allemande  en  place  de  velouté,  ce  qui 
est  plus  commode  et  moins  sujet  à tourner.  (F.) 

Grande  aspic  de  Crêtes  et  Rognons. 

Prenez  un  moule  à aspic;  posez-le  dans  un  autre  vase  rempli  de 
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qlace  pilée  ; couler  dans  ce  moule  de  l’aspic  de  l’épaisseur  d’un 
travers  de  doigt;  décorez-le  d’un  dessin  l\  votre  fantaisie;  à cet 
effet,  servez-vous  de  truffes,  de  blancs  d’œufs  durs,  de  cornichons, 
de  queues  et  d’œufs  d’écrevisses,  et  de  rognons  de  coqs  : votre  décor 
achevé,  coulez  légèrement  un  peu  d'aspic;  prenez  garde  de  le 
déranger.  Celte  aspic  prise,  remplissez  votre  moule  de  crêtes  et  de 
rognons  de  coqs,  en  laissant  un  espace  de  deux  travers  de  doigt 
autour;  remplissez  d’aspic  cet  intervalle , ainsi  que  le  moule,  pour 
que  le  tout  ensemble  ne  forme  qu’un  pain.  Au  moment  de  servir 
trempez  votre  moule  dans  de  l’eau  tiède;  renversez-le  sur  un  plat 
sans  ôter  le  moule  : lorsqu’il  sera  bien  placé,  enlevez-en  le  moule 
avec  soin,  retirez  la  gelée  qui  sera  fondue.  Au  moyen  d’un  chalu- 
meau de  paille  ou  un  macaroni  , essuyez  votre  plat  et  servez  avec 
une  sauce  a fricassée  de  poulet,  que  vous  aurez  fait  réduire  avec  de 
la  gelée;  liez-la  de  quatre  jaunes  d’œufs;  passez-la  A l’étamine, 
ajoutez  une  douzaine  de  champignons  tournés  et  cuits  dans  du 
beurre  et  citron  ; faites  votre  sauce  à la  glace,  remplissez  le  puits 
cfe  votre  aspic  avec  ce  ragoût , et  servez. 

Vous  pouvez  vous  servir»du  même  procédé  pour  faire  des  aspics 
de  blancs  de  poulardes,  de  filets  de  lapereaux,  de  perdreaux  et 
autres.  Vous  remplissez  les  puits  de  vos  moules  d’une  mayonnaise, 
on  d’une  ravigote  à la  gelée.  (F.)  ■ 

Petite  aspic  de  Crêtes , Rognons  et  Atelets. 

Ayez  des  moules  à darioles  ou  des  moules  à atelets,  et  procédez, 
pour  ces  petites  aspics,  comme  il  esténôncé  ci-dessus  pour  la  grande 
aspic,  soit  pour  leur  dessin,  soit  pourles  remplir  convenablement. 
Faites  cinq,  si  ce  sont  des  atelets  , et  neuf,  si  ce  sont  des  petits 
moules.  (F.) 

Foies  gras  à la  Périgueux. 

Ayez  sept  foies  de  poulardes  qui  soient  bien  gras;  ôtez-en  l’amer 
<t  la  partie  du  foie  qui  le  touche;  faites-les  dégorger;  jetez-lesdans 
l’eau  bouillante  ; retirez-Ies  de  suite  ; mettez-les  dans  de  l’eau 
fraîche  rafraîchir;  égoutlez-les ; piquez-les  de  clous  de  truffes; 
marquez-les  dans  une  casserole  foncéede  bardesde  laid;  mouillez- 
les  avec  une  bonne  mirepoix.  [V  oyez  Mayonnaise  l’article  Sauce.) 
Faute  de  mirepoix,  mettez  un  verre  de  vin  blanc  et  du  consommé, 
avec  un  peu  de  sel,  une  carotte,  unognon,un  bouquet  assaisonné  d’a- 
rortiatcs.  Couvrez  alors  ces  foies  de  bardes  de  lard  et  d’un  rond  de 
papier  beurré;  laites  partir  et  cuire.  Lin  quart  d’heure  suffit,  avec 
feu  dessus  et  dessous  ; égoultez-les,  dressez  sur  le  plat,  et  saucez- 
les  avec  une  sauce  à la  périgueux.  ( Voyez  cet  article.  ) Vous 
pouvez  servir  entre  vos  foies  des  crêtes  de  pain  panées  au  beurre, 
avec  une  belle  truffe  au  milieu.  (F.) 

Foies  gras  en  Matelote. 

Préparez  six  foies  gras,  ainsi  qu’il  est  indiqué  ci-dessus  ; faites- 
les  cuire  de  même;  égouttcz-les  ; dressez-Jes  sur  un  plat,  saucez-les 
(l’uuc  bonne  financière  ( Voyez  Financière.  ),  et  servez.  (F.) 
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Foies  gras  au  gratin. 

Prenez  un  plat  d’argent,  ou  tout  autre  qui  puisse  aller  au  feu  ; 
mettez  dans  le  fond  l’épaisseur  d’un  travers  de  doigt  de  gratin. 

( V oyez  Gratin , article  Farce  ).  Ayez  six  ou  sept  foies  gras  de  pou- 
lardes, Lien  blancs;  appropriez-les  comme  il  est  dit  à l’article 
précédent;  arrangez-les  sur  votre  plat,  en  laissant  un  puits  au 
milieu  ; remplissez  tous  les  intervalles  de  vos  foies  , en  sorte  que 
le  tout  ne  forme  qu’un  pain;  ayant  uni  votre  gratin  entièrement 
avec  votre  couteau,  couvrez  vos  foies  de  bardes  de  lard  et  d’un 
papier  beurré;  mettez-le  dans  lefourou  sous  le  four  de  campagne; 
sa  cuisson  faite,  retirez-le;  ôtez-en  le  papier;  débouchez-en  le 
puits;  saucez-le  avec  une  espagnole  réduite,  ou  une  italienne 
rousse  , et  servez.  (F.) 

Foies  gras  en  caisse. 

Faites  une  caisse  ronde  ou  carrée,  de  la  hauteur  de  deux  pouces: 
huilez-la:  étendez,  dans  le  fond,  du  gratin  de  l’épaisseur  d’un  tra- 
vers de  doigt  : ayant  préparé  six  foies  gras  , metlez-les  dans  une 
casserole  avec  un  morceau  de  beurre,  du  persil,  échalotes, 
champignons  hachés,  sel,  poivre  et  épices:  le  tout  en  suffisante 
quantité;  passez  ainsi  ces  foies;  mettez  vôtre  caisse  sur  le  gril; 
arrangez  vos  foies  dans  cette  caisse,  avec  des  fines  herbes;  posez 
sur  un  feu  doux;  laissez-les  cuire;  et,  leur  cuisson  faite,  dressez 
votre  caisse  sur  le  plat;  saucez-la  d’une  bonne  espagnole  réduite  , 
dans  laquelle  vous  aurez  exprimé  le  jus  d’un  citron  : dégraissez-les 
en  cas  qu’il  y surnage  du  beurre,  et  servez. 

Alelets  de  Foies  gras. 

( Voyez  l’article  Atelets  de  ris  de  veau.  ) Au  lieu  de  ris  de  veau  , 
vous  employez  ici  des  foies  gras.  (F.) 

Coquilles  de  Foies  gras. 

Faites  blanchir  des  foies  gras,  en  raison  de  la  quantité  de  co- 
quilles que  vous  voulez  servir.  Coupez-Ies  par  lames,  ainsi  que  des 
truffes  et  des  champignons;  ajoutez-y  persil  haché,  sel,  gros 
poivre,  un  peu  d’épices,  muscade  et  un  morceau  de  beurre; 
mettez  le  tout  dans  une  casserole , et  passez-le  sur  le  feu,  mouillcz- 
le  avec  un  peu  d’espagnole  réduite , et  faites  réduire  votre  ragoût  à 
courte  sauce;  mettez-le  dans  des  coquilles,  panez-les  ; faites  leur 
prendre  une  belle  couleur  au  four  de  campagne,  et  servez.  (F.) 

Escalopes  de  Foies  gras. 

Faites  blanchir  huit  foies  gras;  coupez -les  en  escalopes  bien 
rondes;  faitesfondredubeurresur  un  sautoir;  placez-y  vos  escalopes, 
des  truffes  en  lames  et  des  champignons  tournés,  poudrés  de  sel,  et 
gros  poivre  : faites  réduire  de  l’espagnole  avec  un  demi-verre  de 
vin  de  JMadère,  et  gros  comme  une  noix  de  glace.  Au  moment  de 
servir,  faites  sauter  vos  escalopes  des  deux  côtés;  égouttez-les; 
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inctlez-Ies  dans  votre  sauce;  dresscz-les  sur  un  plat  garni  de  croû- 
tons, et  servez.  (F.) 

Pain  de  Foies  gras  à V Espagnole. 

Avez  six  foies  gras;  mellez-Ies  dans  une  casserole  avec  descham- 
] pignons  hachés,  des  échalotes , du  persil  et  des  parures  de  truffes. 
Assaisonnez  de  sel , poivre,  muscade,  deux  clous  de  girofle  , unpeu 
.d’épices,  laurier  et  thym  ; passez  ainsi  vos  foies  avec  un  morceau 
ide  bon  beurre.  Quand  ils  seront  un  peu  raidis,  mettcz-Ies  rèfroi- 
cdir  ; mettez  dedans  une  livre  de  tétine  de  veau  cuite;  pilez  le  tout 
(ensemble;  joignez-y  gros  comme  le  poing  de  panade  : passez  le 
itoul  au  tamis  à quenelle;  mettez  cette  farce  dans  un  vase  ; meltcz- 
-,y  cinq  œufs.  Beurrez  un  moule  à aspic;  mettez  au  fond  de  votre 
imoule  un  rond  de  papier  beurré,  bien  juste  au  moule;  versez  votre 
ifarce  dans  votre  moule;  enfoncez-la  bien  , et,  laissant  tomber 
Ile  moule  d’aplomb  sur  la  table,  couvrez-le  d’un  autre  papier  beurré. 
ITJnc  heure  et  demie  avant  de  servir  faites  cuire  au  bain-marie, 
aave'o  beaucoup  de  feu  dessus.  Au  moment  de  sertir  démoulez-le 
ssur  votre  plat;  glacez-le  et  saucez-le  avec  une  sauce  aux  truffes, 
tel  servez.  (F.) 

Pain  de  F oies  gras  à la  gelée. 

Préparez  votre  pain  de  foies,  comme  il  est  indiqué  ci-dessus. 

■ Au  lieu  de  meltre’de  la  tétine  de  veau  meltez-y  la  même  quantité 
de  lard  râpé.  Quand  votre  farce  sera  pilée  et  passée,  vous  aurez 

i coupé  en  dés  bien  égaux  des  truffes,  des  champignons,  de  la  tétine 
(de  veau  et  de  la  langue  à l’écarlate.  Mêlez  le  tout  dans  votre  farce  ; 
rmettez-la  dans  un  moule,  et  faites-Ia  cuire  comme  il  est  indiqué  à 
I l’article  précédent.  Sa  cuisson  faite,  laissez-la  refroidir  : quand  elle 
I le  sera  , faites  chauffer  votre  moule  ; dressez  votre  pain  sur  un  plat; 
]parcz-le,  glacez-le,  décorez-le  avec  de  la  gelée,  et  servez.  (F.) 

de  l’oie. 

L’oie  a la  chair  moins  fine  et  de  moins  bon  goût  que  le  canard, 

( quoique  d’un  assez  bon  usage.  L’oie  sauvage  a la  chair  plus  noire, 

■ et  est  plus  haute  en  goût  : on  ne  s’en  sert  volontiers  que  pour  la 
broche. 

Oie  cri  Daube. 

Votre  oie  plumée  , vidée  , flambée  et  épluchée  , vous  lui  troussez 
les  pâtes  en  dedans;  vous  la  piquez  avec  des  lardons  assaisonnés 
de  sel , poivre,  des  quatre  épices  ; lorsqu’elle  est  bien  lardée,  vous 
mettez  des  bardes  de  lard  dans  le  fond  d’une  braisiére,  votre  oie 
par-dessus;  ajoutez  quatre  carottes,  quatre  ognons,  trois  clous  de 

■ girofle,  un  fort  bouquet  de  persil  et  ciboules,  un  jarret  de  veau 
coupé  en  plusieurs  morceaux;  vous  la  couvrez  de  hardes  de  lard, 
vous  mettez  un  peu  de  sel,  plein  trois  cuillères  à pot  de  bouillon; 
vous  la  faites  mijoter  deux  heures , 'davantage  si  elle  est  vieille. 
Au  moment  du  service  vous  l’égouttez  et  la  débridez;  passez  en- 
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suite  au  tamis  de  soie  le  mouilleuaent  dans  lequel  elle  a cuit;  vous 
le  faites  réduire  à moitié  : dégraissez  et  glacez  votre  oie  ; versez  ! 
votre  réduction  dessous.  On  peut  servir  alentour  de  cette  oie  des 
ognons  glacés,  une  sauce  tomate,  des  choux  ou  des  navels  glacés. 

( V oyez  l’article  qui  vous  convient.  ) 

Cuisses  d' Oie  à la  purée . 

Vous  levez  six- cuisses  d’oies  bien  grasses;  vous  les  désossez  jus- 
qu’au joint  de  l’intérieur,  vous  les  assaisonnez  de  sel,  de  gros 
poivre;  vous  mettez  en  place  de  l’os  un  peu  de  lard  haché;  rassem- 
blez ensuite  les  chairs,  et  cousez-Ies,  en  donnant  une  belle  forme 
à vos  cuisses;  mettez  dans  une  casserole  des  bardes  de  lard;  vous 
y placez  vos  cuisses,  vous  les  couvrez  de  bardes;  vous  mettez 
trois  carottes  , quatre  ognons,  deux  feuilles  de  laurier,  un  peu  de 
thym,  deux  clous  de  girofle,  plein  une  cuillère  à pot  de  bouillon. 
Vous  les  faites  mijoter  pendant  deux  heures.  Au  moment  de  servir 
vous  les  égouttez;  ôtez  le  fil  qui  les  contient;  vous  les  dressez  sur 
votre  plat,  et  vous  les  marquez  avec  une  purée  de  lentilles,  de 
pois  verts,  d’ognons , une  sauce  Robert,  sauce  tomate,  etc.  ( Voyez 
l’article  que  vous  préférez. 

Aiguillettes  d’Oies. 

Vous  mettez  trois  oies  à la  broche  ; quand  elles  seront  cuites, 
et  au  moment  de  servir,  vous  couperez  vos  filets  en  longs  mor- 
ceaux égaux;  vous  prendrez  le  jus  qu’auront  jeté  vos  oies,  vous 
ferez  réduire  de  l’espagnole  jusqu’à  ce  qu’elle  soit  très-épaisse; 
vous  y verserez  le  jus  de  vos  oies  : ajoutez  un  peu  de  zeste  d’orange 
ou  de  citron , le  jus  de  l’un  ou  de  l’autre,  un  peu  de  gros  poivre; 
vous  ferez  chauffer  votre  sauce  sans  la  faire  bouillir,  et  vous  la 
verserez  sur  les  aiguillettes. 

Oie  à V Anglaise. 

Ayez  un  oison  gras  dont  la  graisse  soit  blanche;  pour  vous 
assurer  s’il  est  jeune  et  tendre,  essayez  de  lui  rompre  la  partie  su- 
périeure du  bec;  si  elle  se  rompt  facilement,  vous  pouvez  le  pren- 
dre ; supprimez-en  les  ailes,  videz-le,  épluchez-le,  flambez-le,  re- 
faites lui  les  pâtes,  coupez-en  les  ongles,  haehez-en  le  foie;  épluchez 
trois  gros  ognons,  coupez-les  en  petits  dés;  passez-Ies  dans  le 
beurre,  faites-les  cuire  à blanc;  ajoutez  une  pincée  de  sauge  bien 
hachée  ainsi  que  vos  foies,  du  sel  et  du  poivre;  mettez  cet  appareil 
dans  le  corps  de  cette  oie;  cousez-le,  bridez-le  les  pâtes  en  long; 
mettez-le  à la  broche,  faites-le  cuire;  sa  cuissou  faite,  dressez-le  sur 
le  plat,  etservez-le  avec  un-jus  de  bœuf  ou  blond  de  veau  réduit.  (F.) 

Oie  aux  Marrons. 

Ayez  une  oie,  comme  il  est  indiqué  ci-dessus;  préparez-la  de  même  ; 
hachez  son  foie;  coupez  des  ognons  en  petits  dés;  passez-la  dans 
du  lard  rfipé ; préparez  cinquante  marrons  (comme  il  est  indiqué 
au  rolagc  à la  purée  de  marrons)  ; meltez-les  mijoter  dans  votre 
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farce  1 assaisonnez  de  sel,  poivre  et  épices;  quand  ces  marrons  sont 
cuits,  ils  s’écrasent  facilement  dans  vos  doigts;  rentrez  le  croupion 
de  votre  oie  en  dedans;  cousez-le,  remplissez  de  votre  appareil; 
cousez  la  poche,  mettez  votre  oie  à la  broche,  donnez-lui  cinq 
quarts  d’heure  de  cuisson  , et  servez.  ( F.  ) 

Oie  à la  Providence. 

Préparez  une  oie  comme  il  est  indiqué  ci-dessus,  et  procédez 
comme  il  est  indiqué  au  dindon,  à la  Providence.  ( V oyez  article 
Dindon  à la  Providence.)  (F.) 

Cuisses  et  Ailes  d'Oies  à la  façon  de  Baionne. 

• 

Ayez  le  nombre  d’oies  que  vous  croirez  nécessaire  de  conser- 
ver; levez-en  les  ailes  entières,  ainsi  que  les  cuisses,  de  manière 
,à  ne  rien  laisser  sur  la  carcasse;  désossez  en  partie  les  cuisses, 
avec  la  main  ; frottez-les  ainsi  que  les  ailes  de  sel  fin , dans  lequel 
vous  aurez  mis  une  demi-once  de  salpêtre  pilé  , pour  les  membres 
de  cinq  oies  ; rangez  toutes  vos  ailes  et  vos  cuisses  dans  une  terrine  ; 
i mettez  entre  elles  du  laurier,  thym  et  du  basilic;  couvrez-les  d’un 
! linge  blanc  ; laissez-les  vingt-quatre  heures  dans  cet  assaisonnement  ; 
après,  retirez-les,  passez- les  légèrement  dans  de  l’eau;  laissez-les 
égoutter;  vous  aurez  6té  toute  la  graisse  qui  est  dans  le  corps  de 
vos  oies,  même  celle  qui  est  attachée  aux  intestins;  vous  l’avez 
préparé  comme  le  saindoux  [Voyez  Saindoux.  ) ; faites-les  cuire 
à un  feu  extrêmement  modéré;  il  faut  que  ce  saindoux  ne  fasse  que 
frémir;  vous  serez  sûr  que  ces  membres  seront  cuits,  lorsque  vous 
pourrez  y enfoncer  une  paille  ; alors  égouttez-les,  et,  quand  ils  seront 
bien  refroidis,  vous  les  arrangerez  le  plus  serré  que  possible  dans  de9 
pots  ; vous  y coulerez  votre  saindoux  aux  trois  quarts  refroidi;  lais- 
sez le  tout  ainsi  refroidir  vingt-quatre  heures;  après,  couvrez  les 
pots  bien  hermétiquement  de  papier  ou  de  parchemin;  mettez-les 
'dans  un  endroit  frais,  sans  être  humide,* et  servez-vous-en  au 
i besoin.  (F.). 

Oie  à la  chipolata. 

Faites  cuire  une  oie  comme  il  est  indiqué  à l’article  dindon  à 
la  Providence;  sa  cuisson  faite,  égouttez-le,  dressez-Ie  sur  un  plat 
avec  un  ragoût  chipolata  autour.  ( Voyez  Ragoût  chipolata,  art. 
Sauce. ) (F.) 

Cuisses  d’Oies  à la  Lyonnaise.  ' 

Prenez  trois  ou  quatre  quartiers  d’oie;  faites-les  chauffer  et  un 
h peu  frire  dans  leur  saindoux;  coupez  six  gros  ognons  en  anneaux; 
j prenez  une  partie  du  saindoux  dans  lequel  vous  aurez  fait  chauffer 
ces  cuisses,. faites-y  frire  vos  ognons;  quand  ils  seront  cuits  et 
d’une  belle  couleur,  égouttez-les,  ainsique  vos  quartiers  d’oies; 
dressez-les  ; mettez  vos  ognons  dessus  , et  servez  dessous  une  bonne 
' ; poivrade  ou  toute  autre  sauce  qu’il  vous  plaira.  (F.) 
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Oie  à la  Flamande. 

■\iilez,  flambez,  épluchez  une  oie;  préparez-la  comme  la  dinde 
en  daube  ( Voyez  cet  article.  ) ; marquez-la  et  faites-la  cuire  de 
même  ; sa  cuisson  achevée  , égouttez-la,  dressez-la  , et  garnissez- 
la  d’une  garniture  à la  flamande  et  servez.  ( Voyez  Garniture  à la 
flamande.)  (F.) 

d u POULET. 

Les  poulets  de  trois  ou  quatre  mois,  quand  ils  sont  gras,  con- 
viennent mieux  à l’emploi  de  la  cuisine  ; il  faut  qu’ils  aient  la 
chair  blanche  et  la  peau  fine,  et  soient  sans  défaut.  Les  poulets  à 
la  reine,  qui  sont  de  petits  poulets,  sont  rarement  gras,  parce 
qu’on  ne  leur  donne  pas  le  temps  de  prendre  de  la  graisse;  mais 
l’art  doit  y suppléer.  Le  poulet  court,  gras  et  charnu,  est  le  meil- 
leur pour  les  entrées. 

Poulets  jwêlés. 

Lorsque  vos  deux  poulets  sont  plumés,  vous  les  flambez  légère- 
ment; vous  les  épluchez  et  les  videz  par  la  poche  pour  éviter  de 
leur  faire  un  trou  au  croupion  ; ôtez  les  os  de  l’estomac  ; vous 
mettez  dans  une  casserole  un  morceau  de  beurre,  du  sel,  du  gros 
poivre  et  le  jus  d’un  Citron;  vous  mêlez  cet  assaisonnement  avec 
votre  beurre,. vous  en  remplissez  vos  poulets;  vous  leur  coupez  le 
cou  près  des  reins  : bridez-les  avec  une  aiguille  à brider  et  de  la 
ficelle  que  vous  passez  ainsi  d’une  cuisse  à l’autre;  en  mettant 
une  pâte  entre  vos  ficelles,  et  en  l’assujettissant  sur  la  cuisse, 
vous  faites  bomber  l’estomac,  et  vous  donnez  toute  la  grâce  pos- 
sible à votre  poulet;  arrangez  la  pea’u  de  la  poche  pour  que  le 
beurre  ne  sorte  pas,  mettez  des  bardes  de  lard  dans  une  casserole; 
coupez  des  tranches  de  citron  bien  minces;  vous  les  appliquez  sur 
l’estomac  de  vos  poulets,  vous  les  placez  dans  une  casserole,  vous 
les  couvrez  de  lard,  et*vous  mettez  une  poêle  par-dessus  pour  les 
faire  cuire  ; trois  quarts  d’heure  avant  de  servir  vous  les  mettez  au 
l'eu;  ayez  soin  qu’ils  bouillent  toujours.  Au  moment  de  servir 
vous  les  égouttez  et  les  débridez;  cernez-leur  le  trou  près  du  crou- 
pion, dressez-les  sur  le  plat;  vous  servirez  pour  sauce  une  aspic 
chaude,  un  velouté  lié,  une  sauce  tomate,  un  sauté  de  champi- 
gnons, un  ragoût  de  crêtes  et  de  rognons  de  coqs,  etc.  ( Voyez  ce 
que  vous  préférez.  ) 

Poulet  au  Riz. 

Lorsque  votre  poulet  sera  flambé  et  vidé,  coupez  les  pâtes  et 
troussez  les  cuisses  en  dedans;  vous  désossez  l’intérieur  de  l’esto- 
mac de  votre  poulet  sans  endommager  l’extérieur;  mettez  dedans 
un  ragoût  de  crêtes  et  de  rognons  de  coqs,  de  champignons,  et 
vous  ajouterez  une  forte  liaison  dans  votre  ragoût.  Quand  il  sera 
froid  vous  le  mettrez  dans  votre  poulet;  vour  aurez  soin  de  bien 
envelopper  les  extrémités  de  bardes  de  lard,  pour  que  votre  ragoût 
ne  sorte  pas.  Quand  votre  poulet  cuira,  vous  verserez  un  jus  de 
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citron  sur  son  estomac;  vous  le  couvrirez  de  bardes  ; vous  en  met- 
trez aussi  dans  le  fond  de  votre  casserole  et  quelques  tranches  de 
rouelles  de  veau,  deux  carottes  coupées  en  tranches,  trois  ognons, 
deux  clous  de  girofle,  une  feuille  de  laurier,  un  peu  de  thym, 
deux  cuillerées  à pot  de  consommé;  vous  poserez  votre  poulet  sur 
cet  assaisonnement,  vous  le  mettrez  au  feu;  trois  quarts  d’heure 
suffisent  pour  le  cuire,  s’il  est  jeune;  vous  passerez  ensuite  au 
tamis  de  soie  le  mouillement  dans  lequel  votre  poulet  a cuit  ; vous 
y ajouterez  une  livre  de  riz  bien  épluché  et  bien  lavé;  vous  met- 
trez du  bon  bouillon  en  cas  qu’il  n’y  en  ait  pas  assez;  vous  ferez 
bouillir  votre  riz  pendant  un  quart  d’heure,  vous  le  laisserez 
égoutter  sur  un  tamis  de  crin  : beurrez  une  casserole  assez  grande 
poür  le  contenir  ; vous  mettrezAUu  rond  de  pâle  dans  le  milieu, 
votre  riz  par-dessus;  vous  placWez  votre  poulet  de  manière  qu’on 
ne  le  voie  pas;  vous  comblerez  votre  casserole  de  riz.  Une  heure 
avant  de  servir  vous  lui  ferez  prendre  couleur  comme  à un  gâteau 
au  riz;  vous  poserez  du  feu  sur  le  couvercle.  Au  moment  de  servir 
vous  renverserez  votre  pain  de  riz  ; ôtez-en  le  rond  de  pâte,  et 
vous  dégarnirez  l’intérieur  de  votre  pain,  sans  endommager  les 
bords  ni  Je  fond;  vous  verserez  plein  une  cuillère  à pot  de  velouté 
réduit,  des  champignons,  le  reste  du  ragoût  de  votre  poulet,  du 
gros  poivre,  une  liaison  de  trois  œufs,  gros  comme  un  œuf  de 
beurre  fin  ; vous  les  mettrez  dans  l’intérieur  de  votre  pain  de  riz  : 
assurez-vous  si  votre  sauce  est  d’un  bon  sel.  ( Voyez  Velouté.  ) 

Poulets  à la  Monglat. 

Vous  ferez  cuire  deux  poulets  comme  ceux  dits  à la  poêle,  vous 
les  laisserez  refroidir:  enlevez  les  chairs  de  l’estomac  en  formant 
un  trou  ovale  dans  la  longueur  du  poulet;  vous  couperez  les  chairs 
en  petits  dés,  vous  y mettrez  des  champignons  coupés  de  même, 
gros  comme  un  œuf  de  tétine  de  veau  cuite,  préparée  de  même. 
Vous  mettrez  le  tout  dans  une  casserole;  versez-y  plein  quatre 
cuillères  de  béchamel,  un  peu  de  gros  poivre  que  vous  ferez  fon- 
dre; vous  les  verserez  sur  votre  petit  ragoût  que  vous  tiendrez 
chaud  au  bain-marie  : ensuite  faites  chauffer  vos  poulets  dans  une 
casserole  avec  un  peu  de  leur  fond.  Au  moment  de  servir  vous 
les  égouttez  : dressez-les  sur  votre  plat,  et  mettez  ce  ragoût  dans 
l’intérieur  de  vos  poulets;  prenez  garde  qu’il  ne  soit  pas  trop 
liquide;  vous  mettez  une  béchamel  un  peu  claire  sous  vos  poulets. 
En  cas  que  vous  n’en  ayez  pas,  servez-vous  de  velouté'lié.  ( V oyez 
Béchamel  ou  Velouté.  ) 

Poulets  à la  Montmorenci. 

Prenez  deux  poulets  gras  bien  blancs  et  d’égale  forme,  sans 
taches  ; vous  les  flambez  et  les  videz;  ôtez  les  os  du  brechet  : vous 
mettez  un  bon  morceau  de  beurre  dans  une  casserole,  du  sel,  du’ 
gros  poivre,  un  peu  de  muscade  râpée,  un  jus  de  citron;  vous 
mêlerez  l’assaisonnement  avec  votre  beurre,  vous  en  remplirez 
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a os  deux  poulets;  vous  les  briderez  comme  pour  entrée  : piquez-  : 
les  de  lard  fin  sur  l’estomac;  vous  mettrez  des  bardes  dans  le 
iond  d une  casserole,  vous  y placerez  vos  deux  poulets,  des  bardes 
-à  1 entour,  des  tranches  de  veau  pour  remplir  les  vides;  deux  : 
carottes,  trois  ognons,  deux  clous  de  girofle  , une  feuille  de  laurier, 
un  bouquet  de  persil  et  ciboules,  un  rond  de  papier  beurré,  plein 
une  cuillère  à pot  de  grand  bouillon  : vous  les  mettez  au  feu 
trois  quarts  d’heure  avant  de  servir  et  du  feu  aussi  sur  le  couvercle. 
Au  moment  de  servir  vous  les  égouttez,  les  débridez,  les  glacez  j 
et  les  dressez  sur  le  plat;  vous  mettrez  une  sauce  espagnole  claire 
dans  laquelle  \ous  joindrez  gros  comme  la  moitié  d’une  noix  de 
glace:  on  peut  servir  dessous  une  aspic,  une  sauce  tomate,  un 
sauté  de  truflfes,  un  petit  ragoût  îmdé,  un  sauté  de  champignons. 

( Voyez  l’article  que  vous  préfc lm.  ) 

Poulets  en  entrée  de  broche. 

Vous  prenez  deux  poulets  gras  bien  blancs  et  d’égale  grosseur; 
vous  les  flambez  et  vous  les  videz  par  la  poche;  ôtez  l’os  du  bre- 
chet  ; mettez  dans  une  casserole  un  bon  morceau  de  beurre , du  sel , 
du  gros  poivre  , un  jus  de  citron  ; vous  mêlerez  de  l’assaisonnement 
avec  votre  beurre,  vous  remplirez  vos  poulets,  vous  les  trousserez 
et  les  briderez  comme  pour  entrée;  vous  arrangerez  sur  l’estomac 
de  vos  poulets  des  tranches  minces  de  citron  ; couvrez-les  de  bardes 
de  lard  ; vous  les  embrocherez  et  les  envelopperez  de  papier  beurré  ; 
trois  quarts  d’heure  avant  de  servir  vous  les  mettrez  au  feu;  pre- 
nez garde  qu’ils  ne  prennent  couleur.  Au  moment  de  servir  vous 
les  ôterez  de  la  broche  et  vous  les  débriderez;  ôtez  le  lard  et  le 
citron  qui  pourraient  être  après;  cernez-leur  le  trou  près  du  crou- 
pion; dressez-les  sur  votre  plat,  et  mettez  dessous  une  aspic  chaude, 
un  velouté  lié,  une  sauce  tomate,  un  sauté  de  champignons  au 
suprême,  un  beurre  d’écrevisses.  ( Voyez  l’article  que  vous  pré- 
férez. ) 

Poulets  à la  Reine. 

Vous  prenez  trois  petits  poulets  à la  reine,  vous  les  flambez; 
videz-les  par  la  poche,  troussez-les,  garnissez-les  de  beurre,  et 
les  faites  cuire  comme  les  poulets  dits  poêlés.  Au  moment  de  servir 
égouttez-les,  débridez-les,  et  dressez-les  sur  votre  plat  avec  une 
sauce  hollandaise  et  une  grosse  écrevisse  dans  chaque  poulet. 

( Voyez  Sauce  hollandaise.  ) ; vous  pouvez  servir  dessous  une  aspio 
chaude,  une  sauce  tomate,  un  beurre  d’écrevisses,  un  ragoûtmêlé. 

( Voyez  ce  que  vous  préférez.  ) 

Fricassée  de  Poulets. 

Ayez  un  bon  poulet  gras,  bien  en  chair;  vous  le  flambez  et  le 
dépecez  le  plus  correctement  possible  , c’est-à-dire  que  vous  levez 
les  membres  sans  les  hacher,  ni  les  écorcher  : il  faut  qu’ils  con- 
servent une  belle  forme:  lorsqu’ils  seront  dépecés,  vous  couperezle 
bout  de  la  cuisse  du  côté  de  la  pâte  ; cassez  et  ôtez  l’os  jusqu’au  joint , 
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afin  que  votre  cuisse  ait  une  belle  forme.  Votre  poulet  dépecé  et 
; paré  , vous  mettez  environ  un  quarteron  de  beurre  tiédir  dans  uue 
casserole;  vous  arrangez  les  cuisses,  ensuite  les  ailes,  l’estomac  , 

I les  reins  et  le  reste  par-dessus  ; vous  mettez  votre  fricassée  sur  le 
I feu;  faites  raidir  les  membres  de  votre  poulet  qui  se  trouvent  dans 
I le  fond  de  votre  casserole  : quand  ils  ont  resté  un  instant  au  leu  , 
vous  les  sautez;  lorsque  vous  voyez  qu’ils  sont  tous  raidis,  vous 
versez  plein  une  cuillère  à bouche  de  larine,  que  vous  mêlerez 
avec  votre  poulet  et  votre  beurre  ; ajoutez-y  une  cuillerée  à pot  de 
bouillon. 

A la  Bourgeoise. 

Si  vous  n’avez  pas  de  bouillon,  mouillez  votre  fricassée  avec  de 
l’eau;  alors  vous  y mettriez  du  sel,  du  gros  poivre,  une  feuille  de 
laurier,  un  bouquet  de  persil  et  ciboules,  des  champignons;  vous 
la  ferez  bouillir  en  la  remuant  toujours;  vous  Pécumerez  et  vous 
la  ferez  aller  à grand  feu  : une  heure  suffit  pour  cuire  votre  fricassée  , 
à moins  que  votre  poulet  ne  soit  dur  : quand  elle  sera  aux  trois 
quarts  cuite,  vous  la  dégraisserez;  vous  y mettrez  des  petits  ognons, 
tous  égaux  et  bien  épluchés  ; dès  que  votre  tricassée  est  cuite,  ôtez 
le  bouquet  et  la  feuille  de  laurier;  vous  ferez  une  liaison  de  trois 
jaunes  d’œufs;  prenez  garde  qu’elle  ne  bouille;  ajoutez  un  jus  de 
citron , si  vous  voulez. 

Fricassée  de  Poulets  à la  Chevalière. 

Ayez  deux  poulets  gras  bien  charnus  ; vous  les  flamberez  légère- 
ment : levez  les  blancs  en  entier;  piquez-les  de  lard  fin,  et  faites- 
les  cuire  à part  dans  une  casserole  pour  les  glacer  ( V oyez  Filets 
piqués  glacés.  ) ; vous  levez  les  autres  membres  le  plus  correctement 
possible;  cassez  les  os  des  cuisses  jusqu’au  joint,  et  coupez  le  gros 
bout  du  côté  de  la  pale;  parez  bien  les  reins,  les  ailerons;  en  un 
mot,  que  vos  morceaux  soient  proprement  coupés  : mettez  un 
morceau  de  beurre  tiédir  dans  une  casserole  ; vous  y arrangez  les 
membres  de  manière  qu’ils  prennent  une  belle  forme;  vous  posez 
votre  casserole  sur  le  feu  : laissez  un  instant  votre  fricassée  sans  la 
sauter,  pour  que  vos  cuisses  prennent  une  forme  qu’elles  puissent 
conserver  en  cuisant;  sautez-les  jusqu’à  ce  qu’elles  soient- raidies  ; 
vous  y ajoutez  ensuite  un  peu  de  farine,  que  vous  mêlez  avec  vos 
poulets  et  votre  beurre;  mouillez  votre  fricassée  avec  du  bouillon 
bien  chaud  ; joignez-y  quatre  cuillères  à dégraisser  de  velouté  ; une 
feuille  de  laurier,  un  bouquet  de  persil  et  de  ciboules,  du  gros 
poivre;  vous  la  ferez  aller  à grand  feu;  aux  trois  quarts  cuite,  met- 
tez-y  vos  ognons  égaux  et  bien  épluchés  ; vous  dégraissez  votre 
fricassée:  quand  elle  sera  cuite,  au  moment  de  servir,  vous  ôterez 
le  bouquet  et  la  feuille  de  laurier  ; vous  la  changerez  de  casserole  : 
passez  la  sauce  à l’étamine  par-dessus;  ajoutez  une  liaison  de  trois 
jaunes  d’œufs:  dressez-la  sur  votre  plat  entre  vos  quatre  cuisses  ; 
vous  mettrez  les  quatre  filets  piqués  glacés  et  la  garniture  dans  le 
milieu. 
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b n cassée  de  Poulets  à la  minute. 

Flambez  votre  poulet;  mettez  un  morceau  de  beurre  dans  une 
casserole  ; vous  y placez  vos  membres  de  poulet,  du  sel , du  poi- 
vre , une  leuillc  de  laurier,  des  champignons;  mettez  votre  cas- 
serole sur  un  grand  feu  ; sautez  votre  poulet;  dès  <|ue  vos  membres 
sont  bien  atteints,  vous  mettez  un  peu  de  farine  que  vous  mêlez 
avec  votre  poulet , un  verre  de  bouillon  ou  de  l'eau  : prenez  garde 
au  sel.  Si  vous  vous  servez  de  bouillon  , vous  le  remuerez  sur  le 
feu;  au  premier  bouillon  , retirez  votre  fricassée  ; vous  pouvez  y 
mettre  une  liaison  , si  vous  voulez,  et  un  jus  de  citron. 

Sauté  de  Filets  de  Poulets  au  suprême. 

Prenez  les  filets  de  cinq  poulets  gras;  vous  les  parez  comme  il 
est  dit  aux  filets  de  poularde  ; vous  les  arrangez  dans  le  sautoir  ou 
sur  une  tourtière;  assaisonnez-les  de  sel,  de  gros  poivre,  de  persil 
haché  bien  fin  et  lavé;  vous  ferez  tiédir  un  bon  morceau  de  beurre 
que  vous  verserez  dessus  : au  moment  de  servir  vous  les  mettrez 
sur  un  feu  ardent  ; lorsqu’ils  seront  raidis  d’un  côté,  tournez-lcs 
de  l’autre;  retirez-les  un  instant  après;  vous  les  séparez  du  beurre; 
vous  les  dressez  en  couronne  sur  un  plat,  un  croûton  glacé  entrç 
chaque  filet;  ayez  du  velouté  réduit  dans  lequel  vous  tremperez 
vos  filets  : avant  de  les  dresser  mettez-y  le  fond  de  votre  sauté, 
après  en  avoir  ôté  le  beurre  ; jetez-y  gros  comme  la  moitié  d’un 
œuf  de  beurre  frais,  que  vous  ferez  fondre  dans  votre  velouté 
chaud.  ( Voyez  Suprême.  ) 

IJorlj ■ de  Poulets. 

Ayez  deux  poulets  gras,  que  vous  flambez  et  dépecez  comme 
pour  une  fricassée;  vous  mettez  vos  membres  dans  un  vase;  assai- 
sonnez-les de  sel,  de  gros  poivre,  d’une  pincée  de  feuilles  de  per- 
sil, quelques  ciboules  rompues,  deux  feuilles  de  laurier,  le  jus  de 
deux  citrons;  vous  épluchez  une  douzaine  de  gros  ognons  d’égale 
grosseur;  vous  les  coupez  par  tranches  de  même  épaisseur,  de 
manière  à faire  des  anneaux  ; vous  tâcherez  qu’ils  soient  à peu  pi’ès 
d’égale  grandeur;  par  cette  raison , vous  n’y  mettrez  point  le  cœur  : 
une  demi-heure  avant  de  servir  vous  égoutterez  vos  membres  de 
poulets;  vous  les  saupoudrerez  de  farine;  remuez-ies  dans  un  linge; 
vous  les  secouerez;  vous  les  mettrez  dans  une  friture  qui  ne  soit 
pas  trop  chaude;  lorsqu’ils  auront  une  belle  couleur,  et  que  vous 
les  jugerez  cuits,  vous  les  égoutterez  sur  un  linge  blanc;  vous  ferez 
bien  chauffer  votre  friture;  saupoudrez  de  farine  vos  anneaux  d’o- 
gnons,  vous  les  remuerez  dans  un  linge,  et  les  mettrez  dans  la  Fri- 
ture très-chaude;  quand  ils  auront  une  belle  couleur,  vous  les 
égoutterez  sur  un  linge  blanc  : vous  dresserez  vos  membres  de  pou- 
lets en  buisson  sur  un  plat,  vos  ognons  par-dessus,  et  une  aspic 
chaude  dessous.  ( V oyez  Aspic.  ) 
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Cuisses  de  Poulets  au  soleil. 

Vous  aurez  douze  cuisses  de  bons  poulets;  vous  cassez  l’os  jus- 
i qu’au  joint  de  l’intérieur  de  la  cuisse  : coupez  le  gros  bout  du  côté 
i de  la  pute  : vous  mettez  un  bon  morceau  de  beurre  que  vous  laites 
I tiédir  dans  une  casserole  : vous  y arrangez  les  cuisses  pour  qu’elles 
prennent  une  belle  forme;  vous  y mettez  un  peu  de  sel,  de  gros 
poivre,  une  feuille  de  laurier,  un  ugnon  piqué  d’un  clou  de  girofle, 
un  bouquet  de  persil  et  ciboules;  vous  les  posez  sur  un  leu  ar- 
dent : saulez-les  jusqu’à  ee  qu’elles  soient  bien  raidies;  vous  y 
mettrez  plein  une  cuillère  à bouche  de  farine , plein  une  cuillère  à 
pot  de  bouillon  chaud,  des  champignons  : vous  les  ferez  bouillir 
pendant  trois  quarts  d’heure  ; vous  dégraisserez  votre  ragoût  avant 
îe  temps  expiré  : au  moment  de  retirer  vos  cuisses  il  faut  que  votre 
sauce  soit  réduite  aux  trois  quarts;  vous  ôterez  le  bouquet,  l’ognon 
et  la  feuille  de  laurier;  vous  mettrez  une  liaison  de  trois  jaunes 
d’œufs;  votre  ragoût  lié,  vous  arrangerez  vos  cuisses  sur  un  plat, 

• et  la  sauce  par-dessus  : quand  elles  seront  froides,  vous  les  bar- 
bouillerez bien  de  leur  sauce;  vous  les  tremperez  dans  la  mie  de 
pain  , puis  dans  des  œufs  battus  et  assaisonnés  : vous  les  panerez  en- 
core; tâchez  qu’elles  le  soient  bien  partout  : au  moment  de  servir 
vous  les  mettez  dans  la  friture;  quand  elles  ont  une  belle  couleur, 
vous  les  égouttez  sur  un  linge  blanc;  dressez-les  en  couronne;  faites 
frire  une  bonne  poignée  de  persil  que  vous  mettrez  au  milieu. 

Cuisses  de  Poulets  à la  Périgueux. 

Vous  préparerez  douze  cuisses  de  beaux  poulets  gras,  comme 

• celles  de  poularde  pour  bigarrures  ( Voyez  bigarrures  de  pou- 
larde.) ; vous  hacherez  huit  truffes  épluchées;  râpez  une  demi-livre 
de  lard  que  vous  mettrez  dans  une  casserole  avec  trois  cuillerées 

. à bouche  de  bonne  huile  ; vous  y ajouterez  vos  truffes  hachées , un 
peu  des  quatre  épices,  de  sel  et  de  gros  poivre;  vous  les  passerez 
un  instant  au  feu;  laissez-les  refroidir  ensuite  : vous  en  farcirez  vos 
cuisses  de  poulets  ; vous  les  coudrez  avec  une  aiguille  et  du  til,  pour 
que  vos  truffes  n’en  sortent  pas;  et,  pour  leur  donner  une  forme 
agréable,  vous  y mettrez  une  pâte  que  vous  ferez  entrer  par  le  pe- 
tit bout  de  la  cuisse  ; vous  mettrez  des  bardes  de  lard  dans  une  cas- 
serole , vos  cuisses  par-dessus;  couvrez-les  de  lard  et  de  vos  éplu- 
chures de  truffes;  versez  une  poêle  pour  les  cuire.  [Voyez,  Poêle.) 
Trois  quarts  d’heure  avant  do  servir,  vous^mettrez  vos  cuisses  au 
feu,  et  au  moment  même  vous  les  égoutterez:  ôtez  le  (il  qui  est 
après,  et  dressez-les  en  couronne;  servez  un  sauté  de  truffes  dans 
le  milieu.  ( Voyez  Sauté  de  truffes.  ) 

Aspic  de  blancs  de  Poulets. 

Sautez  huit  blancs  de  poulets  ( Voyez  Sauté  de  filets  de  poulets); 
vous  les  assaisonnerez  de  sel,  de  gros  poivre;  vous  les  laisserez  re- 
froidir sur  un  plat;  vous  verserez  dans  une  casserole  plein  quatre 
cuillères  à dégraisser  de  velouté,  quatre  cuillerées  de  gelée  : vous 
ferez  réduire  le  tout  à moitié  ; yous  y mettrez  une  liaison  d’un  jaune 
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d’œuf , un  peu  de  persil  haché  el  lavé,  gros  comme  la  moitié  d’un 
œuf  de  beurre  , que  vous  mettrez  après  que  votre  sauce  sera  liée; 
amalgamez-le  bien  avec  votre  sauce  : vous  la  verserez  sur  vos 
filets;  vous  la  laisserez  bien  refroidir;  il  faut  qu’elle  soit  bien  con- 
gelée; lorsque  vous  mettrez  vos  filets  dans  l’aspic,  vous  arrangerez 
dans  le  moule  de  l’aspic  de  l’épaisseur  d’un  demi-pouce  ; yous  la 
mettrez  à froid  : quand  elle  sera  bien  congelée,  vous  la  décorerez, 
et  vous  y mettrez  symétriquement  vos  filets  dont  la  forme  doit  être 
correcte,  et  le  dessus  bien  uni  en  raison  de  la  sauce  qui  les  a 
masqués;  vous  arrangerez  par-dessus  vos  filets  un  petit  ragoût  froid 
de  crêtes  et  rognons  avec  les  filets  mignons  que  vous  aurez  mis  dans 
une  pareille  sauce  ; ensuite  vous  ferez  fondre  de  l’aspic  de  quoi 
remplir  votre  moule,  et  vous  le  mettrez  quand  il  sera  froid  ; vous 
laisserez  bien  congeler  votre  aspic;  au  moment  de  servir  vous  le 
renverserez  et  le  détacherez  comme  il  est  dit  à l’aspic. 

Poulets  eu  Maj'onnaüe. 

Vous  dépecerez  deux  poulets  froids  qui  auront  été  cuits  dans  une 
poêle  le  plus  correctement  possible;  vous  mettrez  les  membres 
dans  une  casserole,  avec  du  velouté  plein  huit  cuillères  à dégrais- 
ser, plein  quatre  de  gelée,  et  ieux  cuillerées  à bouche  de  vinaigre 
d’estragon,  un  peu  de  gros  poivre  ; vous  ferez  réduire  le  tout  d’un 
tiers;  en  cas  que  votre  sauce  soit  un  peu  brune,  vous  y mettriez 
une  liaison  d’un  œuf  : lorsqu’elle  sera  réduite  à son  point,  vous  y 
ajouterez  un  peu  de  persil  et  d’estragon  bien  hachés  ; vous  leur 
ferez  ensuite  jeter  deux  bouillons  dans  votre  sauce  : voyez  si  elle 
est  de  bon  sel,  et  mettez-la  sur  vos  membres  de  poulets  froids; 
après  laissez-la  refroidir;  vous  la  dresserez  sur  votre  plat,  et  vous 
versez  sur  vos  poulets  votre  sauce  qui  sera  presque  congelée;  vous 
décorerez  cette  entrée  avec  de  la  gelée  et  des  croûtons. 

Poulet  à la  Tartare. 

Vous  flambez  légèrement  votre  poulet;  vous  coupez  les  pâtes  et 
troussez  les  cuisses  en  dedans;  vous  ôtez  la  poche  de  votre  poulet  et 
le  cou  ; fendez-le  par  le  dos  depuis  le  cou  jusqu’au  croupion;  vous  le 
videz,  l’aplatissez  sans  le  meurtrir;  faites  tiédir  un  bon  morceau 
de  beurre;  vous  assaisonnez  de  sel  et  de  gros  poivre  votre  poulet, 
et  le  trempez  dans  le  beurre,  qu’il  y en  ait  partout;  vous  le  mettez 
dans  de  la  mie  de  pain  et  lui  en  jfaites  prendre  le  plus  possible  : 
trois  quarts  d’heure  a^ant  de  servir  vous  le  posez  sur  le  gril  à 
un  feu  doux  ; au  moment  de  servir  vous  le  dressez  sur  le  plat , 
et  vous  mettez  une  sauce  à la  Tartare.  ( V oyez  cette  sauce.  ) On 
peut  s’éviter  de  le  paner;  Vous  y mettrez  un  jus  clair,  une  espa- 
gnole réduite  , une  sauce  tomate , une  sauce  piquante.  ( P oyez 
l’article  que  vous  préférez.  ) 

Poulet  à la  broche. 

Vous  videz  votre  poulet;  flambez-le  un  peu  ferme,  bridcz-le,  et 
piquez-lc  de  lard  fin,  ou  bien  vous  le  bardez,  vous  attachez  les 
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pâtes  sur  la  broche  : le.  poulet  a besoin  d’être  bien  cuit,  mais 
• sans  excès. 

Poulet  gras  aux  Truffes. 

Vous  flamberez  voire  poulet  légèrement,  éplùchez-le  et  videz-le 
par  l’estomac;  vous  arrangerez  votre  poulet  comme  la  poularde 
aux  truffes  ; mettez  une  petite  barde  de  lard  entre  la  peau  de  la 
I poche  et  les  truffes,  de  crainte  que  la  peau  ne  vienne  à crever; 
vous  attacherez  les  pâtes  sur  la  broche,  et  vous  l’envelopperez  de 
jpapier  huilé. 

Poulets  à U Anglaise. 

( Voyez  Poulardes  à l’Anglaise.  ) 

Poulets  en  Lézard. 

Videz  et  flambez  deux  beaux  poulets;  supprimez-en  les  pâtes 
ainsi  que  les  ailerons,  et conservez-en  la  peau  jusqu’à  la  tête;  ou- 
vrez-les  par  le  dos  jusqu’au  coupion;  désossez-les  entièrement; 
étendez-les  sur  un  linge  blanc;  garnissez-les  en  dedans  d’une  farce 
de  volaille  cuite;  mêlez  avec  des  truffes,  des  champignons,  de  la 
langue  à l’écarlate  et  de  la  tétine  de  veau,  le  tout  coupé  en  gros 
dés  d’une  proportion  bien  égale  ; cousez-les  et  donnez-leur  la  forme 
d’un  lézard,  en  procédant  ainsi  : de  la  peau  du  cou  farcie,  fermez 
la  qneue  du  lézard;  des  cuisses,  faites-en  les  jambes  de  derrière, 
et  des  deux  bouts  des  ailes,  les  jambes  de  devant;  de  l’estomac,  le 
dos;  et,  pour  en  faire  la  tête,  prenez  une  truffe  à laquelle  vous 
donnerez  la  forme  de  celle  de  lézard;  foncez  une  casserole  avec 
des  bardes  de  lard  ; posez-y  vos  lézards,  ayez  soin  qu’ils  conservent 
leur  forme;  poêlez-les  comme  les  poulets  en  entrée  de  broche; 
couvrez-les  d’un  fort  papier  et  d’un  couvercle;  faites-les  partir; 
mcttez-les  cuire  avec  un  peu  de  feu  dessus;  la  cuisson  faite,  égout- 
tez-les;  mettez  refroidir  entre  deux  couvercles;  parez-les  et  dres- 
sez-les  su?  un  plat;  glacez-Ies  et  décorez-les  de  diverses  couleurs 
avec  de  petites  omelettes  coloriées  de  blanc,  de  vert,  de  rouge 
et  de  jaune;  mettez  dessous  une  mayonnaise  verte,  et  terminez 
votre  entrée  avec  un  joli  cordon  de  croûtons  de  gelée,  et  servez. 
(V oyez  Mayonnaise.)  [Voyez  Petites  omelettes,  article  Sauce.)  (F.) 

Salade  de  Volaille. 

Prenez  deux  poulets  rôtis  et  frords , ou  de  desserte  ; coupez-Ies 
par  membres;  retirez-en  les  peaux,  et  parez-les';  mettez-les  dans 
un  vase  de  terre  ; assaisonnez -les  de  même  qu’une  salade;  dressez- 
les  sur  le  plat  comme  une  fricassée  de  poulets  ; garnissez  le  bord  du 
plat  avec  des  laitues  fraîches  coupées  par  quartiers,  et  d’œufs  durs 
coupés  de  même  : décorez-les  avec  des  filets  d’anchois,  des  corni- 
chons, câpres  et  ravigote  hachée;  saucez-la  avec  son  assaisonne- 
ment, et  servez.  (F.) 

Marinade  de  Poulets. 

Dépecez  deux  poulets  cuits  à la  broche , ou  volaille  de  desserte; 
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fai tes-1  es  mariner  une  demi-heure  avant  de  servir.  ( Voyez  l’ar- 
ticle Marinade  cuite.  ) Égouttez-les;  trempez  leurs  membres  dans 
une  pâte  à frire  légère,  c’est-à-dire,  dans  laquelle  vous  aurez  mis 
des  blancs  d’œufs  fouettés.  Faites  frire  votre  marinade;  quand,  elle 
sera  cuite,  et  d’une  belle  couleur,  égouttez-la  sur  un  linge  blanc  ; 
drestëez-la,  et  servez-la  avec  du  persil  frit  que  vous  mettrez  dessous 
ou  seulement  avec  une  pincée  dessus.  (F.) 

Poulets  à la  Paysanne. 

Ayez  deux  poulets,  dépecez-les  comme  pour  une  fricassée; 
mettez  dans  une  casserole  du  beurre  gros  comme  un  œuf,  quatre 
cuillerées  d’huile  d’olive;  passez  votre  casserole  sur  un  fourneau 
ardent  ; faites  revenir  vos  membres  de  poulets;  qu’ils  prennent  une 
belle  couleur  ; assaisonnez  de  sel  et  gros  poivre,  ail  et  laurier. 
Lorsqu’ils  seront  à moitié  cuits,  joignez-y  deux  carottes  coupées  en 
liards,  ognons  coupés  en  anneaux,  et  une  pincée  de  persil  en 
branche  ; passez  le  tout  ensemble.  Quandles  racinesserontcolorées, 
mouillez  votre  paysanne  avec  six  cuillerées  d’espagnole  ; remuez- 
la  ; couvrez  votre  fourneau  avec  de  la  cendre  chaude,  et  faites-la 
mijoter  doucement  environ  un  quart  d’heure;  ayez  soin  qu’elle  ne 
s’attache  pas  ; dressez-la,  et  servez.  (F.) 

Côtelettes  de  Poulets  et  de  Poulardes. 

Procédez,  à l’égard  de  ces  côtelettes,  comme  pour  celles  d<\ 
perdreaux,  dont  il  est  parlé  à l’article  Gibier.  (F.) 

Fricassée  de  Poulets  à la  gelée. 

Préparez  et  faites  cuire  deux  poulets  comme  il  est  indiqué  à 
l’article  Fricassée  de  poulet.  Leur  cuisson  faite , égouttez  vos  mem- 
bres de  poulet;  faites  réduire  votre  saucé  avec  quatre  cuillerées  de 
gelée;  liez-la  avec  quatre  jaunes  d’œufs,  et  un  pain  de  beurre  ; 
passez-la  à l’étamine  ; parez  vos  membres  et  trempez-les  dans  votre 
sauce;  laissez-les  refroidir  ; ajoutez  dans  votre  sauce  des  crêtes  et 
rognons  de  coqs,  des  champignons  tournés  et  un  jus  de  citron. 
Dressez  vos  membres  sur  un  plat,  en  commençant  par  les  plus 
inférieurs;  masquez  votre  fricassée  de  sa  sauce,  décorez-la  d’un 
cordon  de  croûtons  de  gelée,  et  servez.  ( F.  ) 

Fricassée  de  Poulets  ù la  Bourguignote. 

Dépecez  deux  poulets  comme  pour  fricassée  ; mettez  dans  une 
casserole  un  morceau  de  beurre  ; faites-le  fondre  ; rangez  vos 
membres  dessus;  assaisonnez  de  sel,  gros  poivre,  muscades  et 
bouquet  assaisonné;  faites-les  partir;  mettez-les  sous  le  fourneau  , 
feu  dessus  et  dessous.  Leur  cuisson  faite  , mouillez-la  d’un  verre 
de  vin  blanc  et  d’une  cuillerée  de  velouté:  faites-les  réduire,  et 
liez-les  avec  quatre  jaunes  d’œufs;  ajoutez-y  du  persil  hachéetdeux 
jus  de  citrons.  Dressez  sur  un  plat,  et  servez.  (F.) 
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Poulets  à la  Maùduil. 

Ayez  deux  poulets  gras;  videz-les,  flainbez-Ies  légèrement; 
rtroussez  les  pâtes  en  dehors,  laites  ressortir  votre  estomac,  et  ren- 
trer vos  croupions  en  dedans  ; laites  revenir  l’estomac  de  vos  pou- 
ets;  piquez-les  d’une  deuxième;  foncez  une  casserole  de  bardes  de 
.tard;  posez  vos  poulets  dessus,  avec  une  carotte  coupée  en  lames, 
tune  tranche  de  jambon,  un  ognon  piqué  de  clous  de  girofle  , et  un 
bouquet  assaisonné.  Couvrez  les  pales  de  vos  poulets  avec  des 
bardes  de  lard  ; mouillez-les  avec  un  verre  de  vin  de  Madère  et  une 
i cuillerée  à pot  de  consommé;  faites-les  cuire  avec  beaucoup  de  feu 
dessus , pour  faire  prendre  couleur  et  glacer  votre  lard.  Leur  cuisson 
traite,  égouttez-les , débridez-les , dressez-les  sur  un  plat; 'vous 
muez  retiré  le  fond  de  vos  poulets,  passez-le  et  dégraissez-le;  faites 
leé  réduire  à demi-glace  avec  trois  cuillerées  d’espagnole  travaillée; 
i.'.aucez  vos  poulets  , et  servez.  ( F.  ) 

Frileau  de  Poulets  à la  Saint-Florentin. 

Découpez  deux  poulets  ,n comme  il  est  indiqué  à l’article  Fricassée 
iHc  poulet;  mettez-les  mariner  dans  un  vase  de  terre  avec  de  l’huile  ; 
dieux  jus  de  citrons  assaisonnésde  sel,  gros  poivre,  ail,  deuxognons 
ccoupés  en  tranches,  et  persil.  Un  quart  d’heure  avant  de  servir 
éégoullez-les;  essuyez-les  bien  ; farincz-les,  et  laites-les  frire  dans 
dde  l’huile  d’une  belle  couleur  ; égouttez-les;  vous  aurez  préparé  des 
oognons  coupés  en  anneaux,  que  vous  sauterez  dans  de  l’huile  et  de 
lia  farine;  faites  frire,  de  même  que  vos  poulets,  votre  ognon  cuit. 
HÉgoiUtez-Ie;  dressez  vos  poulets  sur  un  plat,  et  votre  ognon  sur  vos 
ppoulets.  Saucez  avec  une  sauce  à l’huile  et  citrons.  ( Voyez  Sauce 
.ut  l’huile.  ) 

Fricassée  de  Poulets  à la  Bardoux. 

Découpez  deux  poulets  comme  pour  fricassée  ; faites-les  dégor- 
iiger  et  blanchir;  assaisonnez  de  sel  et  d’un  hou  bouquet  assaisonné. 
.'Mettez  dans  une  casserole  un  quarteron  de  beurre,  laites-le  fondre. 
.'Mettez  vos  poulets  dedans  , étant  bien  parés  : faites-les  revenir  ; 
lljez-les  d’une  cuillerée  à bouche  do  farine;  mouillez-les  avec  l’eau 
idans  laquelle  vos  poulets  ont  blanchi  ; faites-les  cuire;  coupez  en 
tgros  dés  douze  gros  ognons , auxquels  vous  aurez  retiré  le  cœur; 
1 laites-les  blanchir  et  égoutter;  mettez-les  dans  une  casserole  avec 
uin  morceau  de  beurre  , une  cuillerée  de  consommé,  et  un  peu  de 
5 sucre;  faites-les  cuire  : dégraissez  votre  fricassée  de  poulets  à fond; 
] passez  votre  sauce  sur  vos  ognons;  faites  réduire  le  tout  ensemble  ; 
I liez  votre  sauce  avec  trois  jaunes  d’œufs;  dressez  vos  poulets; 
i masquez-Ies  de  votre  sauce , et  servez.  ( F.  ) 

Fricassée  de  Poulets  à la  Saint-Lambert. 

Préparez  vos  poulets  comme  il  est  indiqué  ci-dessus;  faites-les 
■ suire  dans  du  consommé  déraciné.  ( Voyez  Consommé  de  racine.) 
Liez  de  môme  votre  sauce  comme  est  indiqué  ci-dessus.  Vous  aurez 
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tourné  des  petites  carottes  et  des  navets  en  olives  ; épluchez  des 
petits  ognons  que  vous  ferez  cuire  dans  du  consommé  de  racine  ; 
finissez  votre  fricassée  de  même  que  les  autres;  quand  vos  poulets 
seront  dressés  sur  le  plat,  mettez  vos  légumes  dans  la  sauce; 
masquez-en  votre  fricassée , et  servez.  ( F.  ) 

Maniéré  d’engraisser  la  J'olaillc- 

Choisissez  de  jeunes  poulets  de  deux  à trois  mois  ; qu’ils  soient 
bien  sains  et  qu’ils  mangent  bien;  ceux  à pales  courtes  sont  préfé- 
rables. Mettez  les  coqs  à part  des  poulettes  , dans  un  local  sain  et 
sec;  donnez-leur  à manger  du  grain  pur  pendant  quatre  jours,  et 
de  l’eau  bien  claire.  Alors  donnez-leur  de  l’orge  moulu  avec  le  son, 
détrempé  avec  du  lait  bien  épais,  pendant  quatre  autres  jours  ; les 
autres  huit  jours,  metlez-les  dans  des  cages  en  treillages  suspendus 
à deux  pieds  du  plancher  et  grillés  devant  la  cage  , afin  qu’ils 
puissent  passer  leur  tête  pour  manger.  Il  faut  que  le  local  soit 
fermé  de  manière  à ce  que  vos  poulets  ne  voient  pas  le  jour,  et 
qu’ils  respirent  un  air  frais.  Suspendez  à la  cage  des  ustensiles  en 
bois,  pour  y mettre  leur  manger.  Donnez-leur  pendant  ces  huit 
jours  de  la  farine  d’orge  ou  de  blé  de  Turquie  détrempée  avec  du 
lait  bien  frais.  Que  leur  manger  ne  soit  pas  trop  épais  ; et  ne  leur 
donnez  pas  à boire.  Changez  leur  manger  trois  fois  par  jour.  Au 
bout  de  seize  à vingt  jours,  vous  pouvez  vous  servir  de  vos  poulets. 
Les  poulettes  deviendront  toujours  plus  grasses  que  les  coqs.  Faites 
attention  que  votre  local  soit  disposé  de  manière  à ce  que , s'il 
survenait  de  l’orage,  vous  puissiez  le  fermer  hermétiquement,  en 
sorte  que  vo^  poulets  ne  puissent  voir  les  éclairs  : aussitôt  l’orage  fini, 
retirëz-leur  ce  qui  leur  reste  de  manger.  En  prenant  toutes  ces 
précautions,  vous  serez  hors  du  danger  que  votre  volaille  tourne  ou 
dépérisse.  (F.) 

Autre  maniéré. 

Procédez  comme  il  est  indiqué  à l’article  précédent;  quand  votre 
volaille  aura  été  dégorgée  au  grain  et  à l’eau  claire  pendant  quatre 
jours,  mettez-la  en  cage;  donnez-lui  A manger  pendant  quatre 
jours  de  la  farine  détrempée  dans  du  lait;  laissez-la  manger  seule; 
après  ce  temps  vous  aurez  une  pompe  qui  est  disposée  à ce  sujet  : 
emplissez-la  de  farine  d’orge  détrempée  avec  du  lait  chaud;  ouvrez 
de  la  main  gauche  le  bec  de  votre  volaille  ; mettez  le  bout  de  la 
pompe  dans  le  bec;  pompez  d’un  seul  coup,  afin  de  remplir  la 
poche  de  votre  volaille;  rernettez-la  en  cage;  faites~en  de  même  à 
toutes,  sans  leur  donner  à boire.  Faites  cette  opération  trois  lois  le 
jour,  dans  les  coinmencemens;  sur  les  quatre  derniers  jours,  il 
suffit  de  la  faire  le  soir  et  le  matin.  En  sçize  à vingt  jours  vous- 
pouvez  avoir  de  belles  volailles.  Vous  pouvez  vous  servir  du  même 
procédé  pour  les  poulardes,  les  chapons,  les  pigeons  domestiques, 
les  ramiers,  les  tourterelles  et  les  canards. 

Observations.  Si  vous  n’avez  point  de  pompe  pour  engraisser 
votre  volaille,  prenez  dans  votre  bouche  de  l’appareil,  comme  il 
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est  indiqué  ci-dessus,  et  remplisse/, -en  la  poche  de  votre  volaille  ; 
mais  la  personne  qui  est  obligée  de  remplir  cette  tâche,  ne  doit 
boire  ni  aucune  liqueur  forte  , ni  même  du  vin. 

Les  cailles  s’engraissent  d’elles-mêmes  au  millet  ou  au  ehènevis  , 
en  ayant  soin  de  les  laisser  dans  un  endroit  sombre,  et  que  le 
! plancher  soit  garni  d’une  paillasse  , ainsi  que  les  murs,  afin  qu’elles 
1 ne  se  tuent  pas.  (F.) 

DU  PIGEON. 

Le  pigeon  dont  on  se  sert  le  plus  ordinairement  est  celui  de 
\ volière  et  le  biset;  le  ramier  11’est  pas  commun:  on  l’emploie 
1 quand  il  est  jeune,  plus  souvent  pour  broche  qu’autreinent , parce 
ique  sa  chair  est  noire,  et  que  son  goût  sauvage  convient  mal  pour 
• entrée;  celui  à la  cuillère,  et  qu’on  nomme  à la  Gautier,  est  de 
! grande  ressource  pour  garniture  et  pour  entrée  : on  ne  se  sert  du 
jpigeon  biset  qu’à  défaut  de  celui  de  volière. 

Pigeons  à la  broche. 

Vous  videz  et  flambez  vos  pigeons  un  peu  ferme;  vous  les  éplu- 
chez et  vous  les  bridez  ; mettez-Ie.ur  sous  la  barde  une  feuille  de 
vigne  si  vous  en  ayez:  une  demi-heure  su  (lit  pour  les  cuire. 

Pigeons  à la  Saint-Laurent. 

Vous  aurez  quatre  pigeons  de.  volière  que  vous  flambez  Iégère- 
i ment  ; vous  troussez  les  pâtes  en  dedans  du  corps;  vous  les  fendez 
par  le  dos  depuis  le  cou  jusqu’au  croupion;  videz-lés  et  battez-les 
sur  l’estomac.  Que  votre  pigeon  soit  plat;  vous  l’assaisonnez  de 
gros  poivre,  de  sel;  mettez  un  morceau  de  beurre  tiédir  dans  une 
casserole,  vous  les  trempez  dedans,  puis  dans  de  la  mie  de  pain  ; 
quand  ils  sont  bien  panés,  une  demi-heure  avant  de  servir  vous 
les  mettez  du  côté  de  l’estomac,  sur  le  gril,  à un  feu  doux;  vous 
les  retournez  à propos;  dressez-les  sur  le  plat,  mettez  dessous  un 
jus  clair  ou  une  sauce  à l’échalote;  ajoutez  un  demi-verre  de 
bouillon  ou  d’eau,  du  sel,  du  poivre  fin,  plein  deux  cuillères  à 
bouche  d’échalotes  bien  hachées,  trois  cuillerées  de  bon  vinaigre, 
une  cuillerée  de  chapelure  de  pain;  vous  ferez  jeter  deux  ou^ trois 
bouillons  ; versez  votre  sauce  sous  vos  pigeons  ; voyez  si  elle  est 
de  bon  goût. 

Pigeons  à la  Crapaudine , à la  Bourgeoise. 

Il  faut  leur  trousser  les  pâtes  en  dedans,  les  flamber,  les  éplu- 
cher, couper  depuis  le  bout  de  l’estomac  jusqu’à  la  poche,  sans  les 
séparer  : aplatissez  les  pigeons  en  leur  battant  sur  le  dos;  assai- 
sonnez-les,  et  mettez-les  sur  le  gril;  vous  mettrez  plein  une  cuil- 
lère à bouche  d’échalotes  hachées , plein  trois  cuillères  de  vinaigre, 
un  demi-verre  d’eau,  un  peu  de  sel  et  de  poivre;  faites  bouillir  le 
tout  ensemble;  et  vos  pigeons  grillés,  versez  cette  sauce  dessus. 
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Pigeons  à la  casserole. 

Vous  préparez  vos  pigeons  comme  les  précédons;  vous  mettez 
un  bon  morceau  de  beurre  dans  votre  casserole;  vous  le  laites 
tiédir;  vous  les  assaisonnez  de  sel,  de  gros  poivre,  un  peu  d’aro-^ 
mates  pilés  ; vous  les  mettez  du  côté  de  l’estomac  dans  votre  cas- 
serole; placez-Ies  sur  un  feu  un  peu  ardent;  vous  les  retournez 
lorsqu’ils  ont  resté  dix  minutes  d’un  côté;  une  demi-heure  snlïit 
pour  les  cuire  ; vous  les  dressez  sur  votre  plat;  ôtez-les  trois  quarts 
du  beurre  qui  reste  dans  votre  casserole;  jetez-y  une  pincée  de 
farine  que  vous  mêlez  avec  votre  fond,  le  jus  d’un  citron,  ou  deux 
cuillerées  de  vinaigre,  un  demi -verre  de  bouillon  ou  d’eau; 
alors  vous  ajouteriez  du  sel  ; faites  jeter  deux  bouillons  à votre 
sauce,  et  masquez  vos  pigeons  avec:  voyez  si  elle  est  de  bon  goût. 

Pigeons  en  compote. 

Vous  videz,  flambez  et  troussez  en  dedans  les  pâtes  de  trois 
pigeons  ; vous  les  bridez  pour  qu’ils  conservent  une  forme  plus 
agréable  ; jetez  un  morceau  de  beurre  dans  une  casserole  ; laites-le 
tiédir,  et  mettez-y  plein  une  cuillère  à bouche  de  farine;  vous 
faites  un  roux;  vous  coupez  des  tranches  de  petit  lard,  que  vous 
faites  bien  raidir;  ensuite  vous  versez  sur  vos  pigeons  plein  une 
cuillère  et  demie  à pot  de  bouillon  ou  d’eau  ; vous  les  remuez  bien 
jusqu’à  ce  qu’ils  bouillent.  Si  vous  les  mouillez  avec  de  l’eau,  vous 
y mettrez  du  sel,  un  bouquet  de  persil  et  de  ciboules,  une  feuille 
de  laurier,  du  gros  poivre , des  champignons;  vous  écumerez  votre 
ragoût:  lorsque  vos  pigeons  seront  aux  trois  quarts  cuits,  vous 
préparerez  des  petits  ognons  bien  épluchés  et  tous  de  la  même 
grosseur;  vous  les  passerez  dans  le  beurre;  dès  qu’ils  sont  bien 
blonds,  égoullez-les  et  meltez-lcs  dans  votre  ragoût , que  vous  dé- 
graissez : avant  de  servir  vous  dressez  vos  pigeons  sur  le  plat,  et 
vos  garnitures  par-dessus. 

Côtelettes  de  Pigeon  à la  Bourgeoise. 

Coupez  le  pigeon  en  deux,  depuis  le  croupion  jusqu’au  cou; 
séparez-le  de  sorte  que  cela  fasse  deux  morceaux  : vous  ferez  passer 
la  pâte  en  dedans,  comme  l’on  fait  pour  la  crapaudine;  vous  la 
ferez  passer  tout-à-làit,  de  sorte  qu’elle  soit  allongée  de  même 
qu’un  os  de  côtelette;  vous  couperez  les  nerfs  de  l’intérieur  de  la 
pâte  : assaisonnez  vos  moitiés  de  pigeons,  trempez-les  dans  du 
beurre  tiède,  et  panez-les.  On  peut  les  mettre  sur  le  gril  sans  être 
panées;  lorsqu'elles  seront  grillées,  vous  les  dresserez  en  couronne  , 
mettez  pour  sauce  un  jus  clair  ou  bien  une  sauce  à l’échalote. 

Pigeons  aux  Petites  racines. 

Vous  viderez  vos  pigeons,  vous  les  flamberez;  troussez-les,  et 
bridez-les;  vous  mettrez  des  bardes  dans  une  casserole  avec  vos 
pigeons  que  vous  couvrez  aussi  de  bardes;  à l’entour  quelques 
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ranches  de  veau  , deux  carottes,  trois  ognons,  deux  feuilles  de  lan- 
jer,  un  clou  de  girofle,  un  bouquet  de  persil  et  ciboules,  un  peu 
le  thym,  plein  une  cuillère  à pot  de  bouillon;  vous  les  ferez  mi- 
oter  pendant  une  heure  : au  moment  du  service,  vous  égouttez; 
lilébridez-les  et  dressez-les  sur  votre  plat  ; vous  mettez  à l’entour 
in  cordon  de  laitues  glacées,  et  des  petites  racines  dans  le  milieu. 

) Voyez  Laitues  et  petites  Racines  pour  entrée.  ) 

Côtelettes  de  Pigeons  sautées. 

Levez  les  chairs  de  l’estomac  de  vos  six  pigeons,  vous  les  parez, 
ous  y passez  un  os  que  vous  prenez  dans  la  pointe  de  l’aileron 
iila  filet,  vous  les  arrangez  dans  votre  sautoir;  vous  les  assaisonnez 
lie  sel,  de  gros  poivre,  vous  les  saupoudrez  d’un  peu  d'aromates 
oilés  : faites  tiédir  un  bon  morceau  de  beurre,  que  vous  versez  sur 
os  côtelettes  : au  moment  de  servir,  vous  les  mettez  sur  un  feu 
rrdent;  aussitôt  qu’elles  sont  raidies  d’un  côté,  vous  les  retournez 
Ide  l’autre,  ne  les  laissez  qu’un  instant;  égouttez-les  et  dressez-les 
rn  couronne,  un  croûton  glacé  entre  chacune  ; vous  employez  pour 
auce  une  espagnole  claire  dans  laquelle  vous  mettez  gros  comme 
ia  moitié  d’une  noix  de  glace. 

Pigeons  en  Chipolata. 

Vous  faites  cuire  vos  pigeons  comme  ceux  dits  aux  petites  ra- 
ines : au  moment  de  servir,  vous  les  égouttez  et  les  débridez; 
lilressez-les  sur  votre  plat,  et  masquez-les  d’une  chipolata.  [Voyez 
Chipolata.  ) 

Pigeons  en  papillotes. 

Quand  vous  avez  vidé  et  flambé  vos  pigeons,  vous  leur  coupez 
ees  pâtes,  et  leur  troussez  les  cuisses  en  dedans;  vous  les  coupez 
uar  le  dos  comme  un  poulet  à la  tartare,  vous  les  aplatissez,  vous 
tes  assaisonnez  de  sel,  de  gros  poivre,  d’un  peu  d’aromates  pilés; 

ous  mettez  un  bon  morceau  de  beurre  dans  une  casserole,  un 
liuitrteron  de  lard  gras  râpé  , plein  quatre  cuillères  à bouche  d’huile  ; 
oosez  votre  casserole  sur  le  feu  avec  vos  pigeons  dedans,  vous  les 
tasserez  pendant  un  bon  quart  d’heure,  vous  les  placerez  sur  un 
ildat,  vous  passerez  dans  votre  beurre  plein  trois  cuillères  à bouche 
de  champignons  hachés  bien  fin,  une  cuillerée  d’échalote^,  autant 
le  persil,  le  tout  bien  haché  , un  peu  de  sel  et  d’épices;  lorsqu’ils 
seront  revenus  dans  le  beurre,  vous  les  mettrez  sur  vos  pigeons, 
iaissez-les  refroidir;  vous  préparez  des  carrés  de  papier  que  vous 
auilez;  vous  renfermez  vos  pigeons  comme  il  est  dit  aux  articles 
papillotes;  une  demi-heure  avant  de  servir,  vous  mettez  vos  pi- 
geons sur  le  gril  à un  l'eu  doux;  et  au  moment  du  service,  vous 
les  dressez  sur  le  plat,  avec  un  jus  clair  dessous. 

Pigeons  à la  cuillère. 

Vous  avez  six  pigeons  à la  Gautier  que  vous  flambez  légèrement; 
quand  ils  sont  épluchés  et  parés,  vous  mettez  dans  une  casserole 
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un  bon  morceau  de  beurre,  le  jus  d’un  citron,  un  peu  de  sel  et  du  j 
gros  poivre  ; vous  faites  raidir  vos  pigeons  dans  cet  assaisonne- 
ment, vous  les  mettez  dans  une  casserole  entre  des  bardes  de  lard 
et  le  beurre  dans  lequel  vous  les  avez  fait  raidir,  vous  y ajoutez 
de  la  poêle  pour  les  faire  cuire  ( Voyez  Poêle);  un  bon  quart 
d’heure  avant  de  servir,  vous  les  mettrez  au  feu,  et  au  moment 
de  servir,  vous  les  égoutterez  et  les  dresserez  sur  votre  plat;  vous 
placez  une  écrevisse  entre  chaque  pigeon  ; vous  versez  dessous  une. 
sauce  hollandaise  verte.  ( Voyez  Sauce  hollandaise.  ) 

Pigeons  Gautier  à la  Financière. 

Prenez  six  pigeons  que  vous  préparez  et  faites  cuire  comme  les 
précédens  : au  moment  de  servir,  vous  les  égoutterez  et  les  dres- 
serez alentour  du  plat,  vous  mettrez  dans  le  milieu  de  vos  pigeons 
un  ragoût  de  crêtes  et  de  rognons  de  coqs,  de  foies  gras  et  de 
truffes.  ( Voyez  Ragoût  mêlé.  ) 

Pigeons  Gautier  à l'Aurore. 

Flambez  légèrement  six  pigeons  à la  cuillère;  vous  mettrez  dans 
une  casserole  un  morceau  de  beurre,  du  sel,  du  gros  poivre,  un 
peu  de  muscade  râpée,  le  jus  d’un  citron,  une  feuille  de  laurier, 
puis  vos  pigeons,  et  vous  les  poserez  sur  le  feu  ; quand  ils  seront 
bien  raidis,  vous  prendrez  plein  une  demi-cuillère  à bouche  de 
farine,  que  vous  mêlerez  avec  votre  beurre,  vous  mettrez  plein 
une  cuillère  à pot  de  consommé,  et  vous  les  ferez  bouillir  à grand 
feu  ; ajoutez  des  champignons,  un  ognon  piqué  d’un  clou  de  girofle: 
au  bout  d’un  quart  d’heure,  vous  retirerez  vos  pigeons  de  la  sauce; 
si  elle  n’est  pas  assez  réduite,  vous  la  laisserez  sur  le  feu,  jusqu’à 
ce  qu’il  ne  reste  environ  que  plein  quatre  cuillères  à dégraisser; 
vous  y mettrez  une  liaison  de  deux  œufs;  vous  ôterez  la  feuille  de 
de  laurier  ainsi  que  Pognon;  vous  verserez  votre  sauce  sur  vos 
pigeons;  laissez-les  refroidir;  vous  hacherez  les  champignons,  que 
vous  mêlerez  avec  la  sauce,  vous  en  farcirez  vos  petits  pigeons; 
anosez-les  bien  de  sauce  , et  vous  les  mettrez  dans  la  mie  de  pain , 
puis  dans  des  œufs  battus  et  assaisonnés;  vous  les  panerez  une 
seconde  fois;  au  moment  de  servir,  faitès-les  cuire;  lorsqu’ils  ont 
une  belle  couleur,  vous  les  dressez  sur  votre  plat,  et  dans  le  milieu 
du  persil  frit;  dès  que  vos  pigeons  sont  cuits  et  froids,  vous  pou- 
vez les  couper  en  deux,  les  farcir  et  les  parer  de  même,  puis  les 
faire  frire. 

Ortolans. 

Vous  les  bardez  en  les  embrochant  sur  de  petits  atelets  d’argent; 
on  les  met  à feu  ardent;  sept  ou  huit  minutes  suffisent  pour  les 
cuire. 

R o uges~  G orges . 

Les  rouges-gorges  se  préparent  comme  les  ortolans  : il  faut  le 
même  temps  pour  les  cuire. 
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Tous  les  petits  Oiseaux. 

Ils  se  mettent  à la  broche  comme  les  mauviettes,  ou  bien  ils  se 
• sautent  dans  le  beurre  et  des  fines  herbes. 

Le  Ramier. 

Le  ramier  est  un  pigeon  sauvage,  qui  diffère  des  autres  par  la 
i couleur,  et  le  goût  de  sa  chair;  il  diffère  aussi  en  ce  qu’il  se  perche 
sur  les  arbres  (ce  que  ne  fait  point  le  pigeon  domestique)  ; les  jeunes 
: se  nomment  ramereaux,  et  sont  les  meilleurs;  il  est  facile  de  les 
i distinguer  à leurs  ongles,  qu’ils  ont  plus  courts  que  les  vieux:  on 
Iles  mange  assez  généralement  à la  broche;  néanmoins  on  peut 
i en  employer  en  entrées;  les  vieux  ne  sont  propres  qu’à  mettre  à la 
i marmite.  (F.) 

Ramereaux  en  marinade. 

Videz  et  flambez  trois  ramereaux,  coupez-Ies  en  deux  ou  en 
i quatre,  faites-les  cuire  dans  une  légère  marinade  ( Voyez  l’article 
Marinade);  un  peu  avant  de  servir,  égouttez-les  sur  un  linge 
I blanc;  trempez-les  dans  une  pâte  à frire  [Voyez  Pâte  frire);  faites- 
I les  frire,  qu’ils  soient  d’une  belle  couleur,  égouttez-les  et  servez- 
I les  comme  les  autres  marinades.  (F.) 

Ramereaux  poêlés. 

Videz  et  flambez  légèrement  trois  ou  quatre  ramereaux;  retrous- 
sez leurs  pales  en  dedans;  foncez  une  casserole  de  bardes  de  lard, 
imettez-y  une  lame  de  jambon,  un  bouquet  assaisonné,  une  carotte 

■ coupée  en  lames , deux  ognons  piqués  de  deux  clous  de  girofle  ; 
i mouillez  avec  un  verre  de  vin  blanc  et  un  peu  de  consommé;  posez 
'vos  ramereaux  sur  ce  fond,  couvrez-les  de  bardes  de  lard;  faites-les 
] partir;  mettez-les  sur  la  paillasse,  avec  un  feu  modéré  dessus  et 
iet  dessous;  faites-les  cuire  environ  trois  quarts  d’heüre;  leur  cuis- 
•son  faite,  égouttez-les,  dressez-lcs,  et  servez  dessous  une  sauce 
j poivrade.  [Voyez  Sauce  poivrade. ) (F.) 

* 

Ramereaux  ù V KstouJJade. 

Videz  et  flambez  trois  ramereaux;  préparez  des  moyens  lardons; 

; assaisonnez-les  de  sel,  de  poivre,  de  persil  et  échalotes  hachées, 
d’épices  et  d’aromates  pilés  : il  faut  que  le  basilic  y domine;  lardez 
vos  ramereaux  ; marqucz-Ies  dans  une  casserole  comme  il  est 

■ énoncé  dans  l’article  précédent;  faites-les  bien  cuire;  leur  cuisson 
achevée,  dressez-les  sur  votre  plat;  passez  leur  fond  au  tamis, 
saueez-les  et  servez-Ies.  (F.) 

Des  Tourtereaux. 

Les  tourtereaux  sont  de  la  famille  des  pigeons  ; leur  chair  est 
| plus  estimée  que  celle  de  ces  derniers,  quoique  plus  sèche;  celle 
des  sauvages  est  d’un  meilleur  goût  que  celle  des  tourtereaux  de 
volière:  on  distingue  le  mâle  par  un  collier  noir  qu’il  a au  cou; 
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les  tourtereaux  et  les  tourterelles  s’emploient  comme  le  pigeon, 
le  plus  ordinairement  à la  broche.  (F.) 

Pigeons  en  Ortolans. 

Prenez  six  pigeons  à la  Gautier;  préparez-les,  flambez-les  légè- 
rement; bardez-les  en  cailles  de  manière  qu’on  leur  voie  à peine 
les  pâtes;  passez-les  dans  un  atclct;  couchez-les  sur  la  broche; 
tailes-îcs  cuire  à feu  clair  (il  leur  faut  très-peu  de  cuisson) , et  ser- 
vez-lcs.  (F.) 

Pigeons  à la  Monarque. 

Ayez  six  pigeons  à la  Gautier , bien  égaux,  lesquels  ne  doivent 
avoir  que  sept  à huit  jours;  flambez-les  très-légèrement;  prenez 
garde  d’en  raidir  les  pâtes  et  les  peaux;  épluchez  - les  ; coupez- 
leur  les  ongles;  faites  fondre,  ou  plutôt  tiédir  trois  quarterons  de 
beurre  très-fin  , ajoutez-y  le  ju9  de  deux  ou  trois  citrons  et  un 
peu  de  sel;  mettez  vos  pigeons  dans  ce  beurre;  faites-les  revenir 
légèrement,  sans  passer  votre  casserole  sur  le  charbon,  afin  de  ne 
point  raidir  leur  peau;  relirez  du  feu  votre  casserole,  foncez-en 
une  autre  en  totalité  de  bardes  de  lard;  rangez-y  vos  pigeons,  de 
manière  que  les  pâtes  soient  au  centre  de  la  casserole  ; arrosez- 
les  de  la  totalité  de  votre  beurre,  mouillez- les  avec  un  bon  verre 
de  vin  blanc,  et  une  cuillerée  de  consommé  et  un  bouquet  assai- 
sonné ; couvrez  vos  pigeons  de  bardes  de  lard  et  d’un  rond  de 
papier;  un  quart  d’heure  avant  de  servir,  mettez-Ies  partir;  faites- 
les  cuire  sur  la  paillasse  avec  un  peu  de  feu  dessous  et  de  la  cendre 
chaude  dessus;  leur  cuisson  faite,  égouttez- les,  dressez  dans 
une  casserole  d’argent  un  ragoût  à la  Toulouse;  posez  vos  pigeons 
dessus;  entre  chacun  mettez  une  belle  crête  de  coq  bien  blanche 
et  une  belle  écrevisse  à cheval,  sur  chaque  pigeon  un  beau  ris  de 
veau  posé  sur  les  pâtes  avec  un  cordon  de  rognons  de  coqs  au- 
tour du  ris  de  veau  ; et  servez.  [Voyez  Ragoût  à la  Toulouse.)  (F.) 

Pigeons  aux  Petits  pois. 

Prenez  trois  pigeons  de  volière,  videz-Ies,  retroussez  leurs  pales 
en  dedans,  flambez-les  légèrement,  faites-les  dégorger  une  demi- 
heure  et  blanchir;  égouttez-lcs , essuyez-les  avec  un  linge  blanc; 
mettez-les  dans  une  casserole,  couverts  de  bardes  de  lard  et  un 
rond  de  papier;  mouillez-Ies  d’une  cuillerée  de  cousommé  et  un 
bouquet  assaisonné;  faites-les  cuire;  leur  cuisson  faite,  égoullez-les, 
dressez-les  sur  votre  plat,  et  masquez-les  d’un  ragoût  de  petits  pois 
au  lard  [Voyez  Petits  pois  au  lard),  et  servez.  (F.) 

Pigeons  en  Macédoine. 

Préparez  quatre  pigeons  comme  il  est  indiqué  ci-dessus  : quand 
ils  seront  cuits,  égoutlez-les;  coupez-les  par  la  moitié;  dressez-les 
sur  votre  plat  en  couronne;  masquez-les  d’une  macédoine.  [V oyez 
Macédoine.)  (F.) 
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Chartreuse  de  Pigeons. 

Coupez  avec  un  coupc-racine  des  carottes  et  des  navets  de  la 
grosseur  du  doigt;  coupez-en  d’autres  avec  un  plus  petit  coupe- 
racine  de  la  longueur  d’un  pouce;  faites  blanchir  vos  racines  dans- 
de  l’eau  et  un  peu  de  sel;  égoultez-les , failes-les  cuire  dans  du 
consommé  et  un  peu  de  sucre;  vous  aurez  fait  blanchir  des  haricots 
verts  et  des  petits  pois,  le  tout  étant  bien  refroidi  ; égouttez  bien  tous 
vos  articles  sur  un  linge  blanc;  coupez  vos  plus  grosses  carottes  et 
navets  en  liards;  ayez  un  moule  à charlotte  que  vous  garnirez  de 
papier  blanc  et  beurré  ; décorez-en  le  fond  avec  vos  carottes  et  vos 
navets  coupés  en  liards,  avec  les  petits  pois  et  haricots  verts;  gar- 
nissez le  tour  de  ce  moule  de  vos  montans,  en  les  entremêlant  ; 
garnissez  vos  racines  de  laitue  ou  de  choux  bien  cuits  et  bien  pres- 
sés ; rangez  dans  le  milieu  trois  pigeons  poêlés , coupés  par  mem- 
bres : du  restant  de  vos  légumes,  formez  une  petite  .macédoine 
que  vous  mêlerez  dans  une  allemande  bien  réduite  en  espagnole; 
remplissez-en  les  creux  qui  se  trouvent  entre  vos  morceaux  de 
pigeons  et  couvrez  le  tout  de  choux  ou  de  laitue,  tencz-Ia  chaude 
au  bain-marie;  au  moment  de  servir,  renversez-la  sur  votre  plat; 
laissez-la  égoutter,  retirez-en  l’eau  qui  peut  en  sortir,  avec  un 
chalumeau  de  paille;  retirez-en  votre  moule,  glacez  vos  racines  et 
saucez  légèrement  avec  la  glace  de  vos  racines  que  vous  faites  ré- 
duire avec  un  peu  d’espagnole,  et  servez.  (F.) 

Pii  té  chaud  de  Pigeons. 

Procédez  en  tout  comme  il  est  indiqué  à l’article  Pûté  chaud 
de  cailles.  ( Voj  tz  cet  article.)  (F.) 

Caisse  de  Pigeons. 

Ayez  six  petits  pigeons  de  desserte,  préparez-les  de  même  qu’il 
est  indiqué  ù l’article  Cailles  en  caisse.  ( Voyez  Cailles  en  caisse.  ) (F.  ) 

DU  ROTI. 

On  ne  peut  pas  donner  d’heure  fixe  pour  sa  cuisson,  parce  que 
cela  dépend  des  pièces  plus  ou  moins  grosses. 

Pièces  d’ Aloyau. 

Vous  mettrez  des  atelets  pour  contenir  votre  viande  du  flanc 
aux  os,  près  du  filet,  et  vous  passez  votre  broche  du  fort  au  faible 
du  filet;  en  cas  qu’il  tourne,  vous  mettrez  un  fort  atelet  sur  le  des- 
sus de  l’aloyau  pour  le  contenir;  vous  en  attachez  solidement  les 
deux  bouts  à la  broche.  Pour  relevé  de  potage,  on  sert  une  sauce 
piquante  dessous. 

Poitrine  de  Veau. 

Vous  coupez  les  bouts  des  os  de  la  poitrine;  vous  en  ôtez  les  os 
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rouges  qui  tiennent  aux  tendrons;  vous  mettez  votre  poitrine  sur 
un  fort  atelet,  pour  éviter  un  gros  trou  de  broche;  vous  assujet- 
tissez votre  poitrine  sur  la  broche,  en  attachant  les  deux  bouts  de 
votre  atelet  sur  votre  broche;  mettez  une  barde  de  lard  sur  votre 
poitrine,  si  vous  voulez. 

Mouton  entier  à la  broche. 

On  prend  un  petit  mouton  bien  tendre;  excepté  l’os  de  l’cpine 
du  dos,  vous  désossez  épaules  et  côtes;  vons  le  remplissez  de 
chair  de  gigot  bien  tendre,  que  vous  assaisonnez  de  sel  et  gros 
poivre;  vous  lui  rendez  sa  forme  première.  Passez  la  broche  d’une 
extrémité  à l’autre,  avec  des  atelets  et  de  la  ficelle;  vous  assujet- 
tissez les  chairs;  tâchez  qu’il  ait  une  couleur  bien  égale  : on  peut 
faire  cette  grosse  pièce  dans  un  four. 

Rosbif  de  Mouton. 

Vous  coupez  le  mouton  à deux  côtelettes  près  de  la  selle  ; votis 
tâchez  que  ce  bout  soit  coupé  bien  carrément;  vous  lui  assujet- 
tissez les  flancs  avec  des  atelets;  donnez  une  belle  forme  à la  selle. 
Vous  ôtez  les  os  du  quasi  de  gigot;  battez-les  bien.  Vous  mettez 
votre  rosbif  sur  la  broche;  faites-le  tenir  avec  des  atelets  et' une 
ficelle,  que  vous  passez  dans  les  côtes  que  vous  liez  à la  broche. 
Pour  relevé,  vous  mettez  dessous  un  jus  clair. 

Quartier  de  Mouton. 

Vous  le  coupez  le  plus  carrément  possible  à la  deuxième  côte- 
lette près  la  selle,  vous  assujettissez  les  flancs  avec  des  atelets;  ôtez 
l’os  du  quasi;  vous  battez  votre  gigot;  passez-y  la  broche  près  du 
manche  jusqu’aux  côtes.  Avec  une  aiguille  à brider,  vous  fixez 
votre  bout  carré  sur  la  broche.  Si  vous  le  servez  pour  relevé, 
mettez  dessous  un  jus  clair. 

Agneau  entier  à la  broche. 

Vous  ôtez  les  os  des  côtes  de  l’agneau  et  ceux  des  épaules,  vous 
laissez  seulement  l’os  de  la  raie  du  dos  et  des  cuisses,  vous  rem- 
plissez les  flancs  avec  de  la  chair  de  gigot  d’agneau.  Dès  qu’il  est 
bien  troussé,  vous  le  piquez  de  lard  fin  depuis  le  cou  jusqu’au 
bout  des  cuisses;  vous  faites  une  petite  séparation  du  commence- 
ment des  cuisses  aux  reins;  embrochez-le  des  cuisses  au  cou  ; vous 
l’assujettissez  avec  des  atelets  et  de  la  ficelle.  On  peut  aussi  le 
mettre  cuire  au  four;  s’il  n’est  pas  piqué,  il  faut  le  barder  tout 
du  long.  Si  vous  le  servez  pour  relevé,  mettez  dessous  un  jus  clair. 

Rosbif  d' Agneau. 

Vous  coupez  la  moitié  de  l’agneau  à deux  côtelettes  près  de  la 
selle  et  le  plus  carrément  possible;  vous  assujettissez  les  flancs  avec 
de  petits  atelets.  Ayez  attention  que  votre  pièce  ait  une  belle 
forme.  Vous  le  piquez  jusqu’au  bout  des  deux  cuisses,  vous  lais- 
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,erez  une  petite  distance  des  cuisses  aux  reins.  Couchez  votre  pièce 
ur  la  broche;  vous  ferez  plus  de  feu  du  côté  des  cuisses.  Si  vou6 
îe  piquez  pas  votre  rosbif,  vous  le  barderez;  si  vous  le  servez 
«jour  relevé,  vous  mettrez  dessous  un  jus  clair. 

Quartier  d' Agneau  de  devant. 

Vous  barderez  votre  quartier  d’agneau,  vous  l’embrocherez  avec 
un  gros  atelet,  et  vous  le  mettrez  sur  la  broche;  couvrez  - le  de 
(papier  huilé.  Lue  demi-heure  avant  de  le  retirer  de  la  broche,  ôtez 
notre  papier,  donnez-lui  belle  couleur. 

Quartier  d' Agneau  de  derrière. 

Vous  coupez  votre  quartier  aux  deux  côtelettes  près  de  la  selle 
ect  le  plus  carrément  possible;  vous  mettez  des  petits  alelefs  pour 
ttenir  les  flancs;  bardez-les  et  passez  la  broche  du  bout  du  manche 
(iau  bout  du  filet  sans  le  piquer.  Vous  l’assujettissez  sur  la  broche 
aavec  une  aiguille  é brider  et  de  la  ficelle.  Une  heure  sullit  pour 
ccuire  votre  quartier. 

Quartier  de  Sanglier. 

Levez  la  couenne  du  sanglier;  vous  le  faites  mariner  pendant 
(cinq  ou  six  jours  comme  le  chevreuil;  vous  le  mettez  à la  broche, 
ut  you»  servez  une  sauce  piquante  dessous,  ou  dans  une  saucière; 
vous  pouvez  le  servir  pour  relevé. 

Quartier  de  Chevreuil. 

Vous  le  piquez  de  lard,  vous  le  mettez  dans  une  terrine  avec  ' 
urne  bouteille  de  vinaigre,  du  sel,  du  poivre  fin,  sept  ou  huit 
feuilles  de  laurier,  du  thym,  des  tranches  d’ognons,  du  persil  en 
ibranches,  des  ciboules  entières.  Vous  le  laisserez  cinq  ou  six  jours 
ssj  vous  pouvez;  embrochez-le  comme  un  quartier  de  mouton.  Vous 
'versez  une  sauce  piquante  dessous,  ou  bien  dans  une  saucière;  vous 
jpouvez  le  servir  pour  relevé.  ( Voyez  Sauce  piquante.  ) 

Cochon  de  lait. 

Lorsque  votre  cochon  est  échaudé  et  troussé,  vous  l’embrochez 
par  le  derrière;  laites  que  la  broche  lui  sorte  par  la  bouche;  vous 
i l’arroserez  d’huile  très-bonne,  afin  que  la  peau  prenne  1e  croquant 
qu’on  désire.  Il  faut  qu’il  soit  très-cuit  ; vous  lui  mettrez  dans  le 
ventre  un  bouquet  de  sauge. 

Levraut. 

Dès  qu’il  est  dépouillé,  vous  lui  cassez  les  os  de6  cuisses  et  vous 
le  videz;  vous  lui  aplatissez  l’estomac,  en  lui  frappant  sur  le  dos 
près  des  épaules;  failes-le  reveuir  sur  la  braise;  vous  le  frottez  de 
son  sang,  le  piquez  ou  le  bardez;  vous  lui  passez  la  broche  du  cul 
à la  tête;  vous  hachez  le  foie  à cru;  passez-le  dans  du  beurre. 
Vous  mettez  une  poivrade  dedans;  passez-la  à l’étamine,  en  la 
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foulant  avec  voire  cuillère  de  bois;  versez  ccttc  sauce  dans  une 
saucière  ou  sous  votre  levraut. 

■ Lapereau. 

Vous  dépouillez  et  videz  votre  lapereau  ; cassez-lui  les  os  des 
cuisses,  faites-le  revenir  sur  la  braise,  vous  le  piquez  ou  bien  vous 
le  bardez;  placez-le  à la  broche  comme  le  levraut. 

Dindon. 

Vous  le  videz,  le  flambez  un  peu  ferme;  éplucbez-le  ; vous  lui 
cassez  le  bréchet  pour  lui  rompre  l’estomac,  vous  le  bardez  et  vous 
l’embrochez;  attachez-lui  les  pâtes  sur  la  broche.  En  cas  qu’il 
tourne,  vous  lui  mettrez  sur  le  dos  un  atelet  que  vous  attacherez 
à chaque  bout  sur  la  broche;  il  faut  qu’il  soit  bien  cuit  sans  l'être 
trop.  Si  vous  le  servez  pour  relevé,  vous  verserez  dessous,  ou 
dans  une  saucière,  une  ëauce  Robert  claire. 

Dinde  aux  Truffes. 

Il  faut  s’ y prendre  quelques  jours  d’avance,  pour  que  votre  dinde 
soit  bonne;  vous  la  flambez  légèrement;  épluchez-la  bien;  vous  la 
videz  par  la  poche,  vous  ôtez  le  bréchet;  lavez  et  épluchez  trois  ou 
quatre  livres  de  truffes,  selon  que  votre  dinde  est  grasse;  vous 
hachez  les  épluchures  bien  fin  , ou  bien  vous  les  pilez;  râpez  ensuite 
deux  livres  de  lard  que  vous  mettez  dans  une  casserole,  une  livre 
d’huile  la  meilleure,  une  livre  de  beurre  fin  clarifié,  parce  qu’au- 
trement  il  donnerait  un  goût  aigre  aux  truffes.  Il  vaudrait  mieux 
alors  ne  pas  en  mettre;  vous  y ajouterez  vos  épluchures  de  truffes 
hachées  ou  pilées,  et  vos  truffes  entières  aussi,  du  sel,  du  gros 
poivre,  des  quatre  épices,  un  peu  de  persil  haché  bien  fin,  et  de 
l’échalote  bien  hachée.  Vous  mettrez  votre  casserole  sur  le  feu. 
Lorsque  votre  ragoût  bouillira,  vous  le  laisserez  pendant  dix 
minutes;  vous  remuerez  vos  truffes  de  temps  en  temps,  vous  les 
placerez  au  frais,  et  quand  elles  seront  congelées  dans  le  corps 
gras,  vous  les  mettrez  dans  votre  dinde.  Si  le  temps  le  permet, 
faites-la  huit  jours  d’avance.  En  la  mettant  à la  broche,  vous  la 
briderez  et  vous  la  couvrirez  d’une  barde  de  lard,  vous  huilerez 
du  papier,  et  vous  l’envelopperez;  assujettissez  votre  dinde  sur  la 
broche  de  manière  qu’elle  ne  tourne  pas,  parce  que  vos  truffes 
tomberaient  dans  la  lèchefrite.  Une  demi-heure  avant  de  la  retirer 
de  la  broche,  vous  ôterez  le  papier,  et  vous  lui  ferez  prendre  une 
belle  couleur.  Si  vous  la  servez  pour  relevé,  vous  hachez  deux  ou 
trois  truffes  que  vous  passerez  dans  un  peu  de  beurre,  et  vous 
mettez  plein  cinq  cuillères  à dégraisser  d’espagnole  et  deux  de 
consommé,  un  peu  de  quatre  épices  et  de  gros  poivre.  Quand 
votre  sauce  sera  un  peu  réduite  et  dégraissée,  vous  la  verserez  dans 
une  saucière.  Pour  rôt,  on  la  sert  sans  sauce. 

Oie. 

Plumez  et  videz  votre  oie;  vous  la  flambez  un  peu;  épluchez-la 
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,cl  bridez-la  ; vous  ne  la  barderez  point  ; l’oie  doit  être  assez  grasse: 
ivous  lui  passez  la  broche  du  . cou  au  croupion.  En  cas  qu’elle  tourne. 

. appliquent  un  alelct  sur  le  dos;  vous  en  attacherez  les  deux 
bouts  sur  la  broche,  le  plus  serré  possible.  Il  faut  que  l’oie  soit 
t cuite  un  peu  verte,  c’est-à-dire,  que  le  jus  en  soit  rouge. 

Poularde. 

Videz  votre  poularde;  vous  la  flambez  un  peu  ferme,  vous 
It’épluchez,  la  bridez;  bardezr-la  ensuite  ; vous  l’embrochez,  et  vous 
■attachez  les  pâtes  à la  broche;  trois  quarts  d’heure  suffisent  poui 
lia  cuire.  11  ne  faut  pas  qu’elle  soit  cuite  rouge. 

Poularde  aux  FruJJes. 

Vous  flamberez  légèfrement  votre  poularde,  vous  la  viderez  par 
lî’estomac;  épluchez-la,  et  vous  en  ôterez  le  bréchet;  vous  pré- 
parez vos  truffes  comme  colle  de  la  dinde  aux  truffes  ( Voyez  Dinde 
aaux  trulïes  ) ; arrangez  votre  poularde  de  même.  11  n’y  aurait  pas 
dde  mal  de  la  faire  quelques  jours  d’avance  ; cela  ferait  que  les 
chairs  de  votre  volaille  prendraient  mieux  le  goût  des  truffes. 

Caneton. 

Plumez,  videz  et  flambez  le  caneton  un  peu  ferme,  épluchcz- 
14e , ne  le  bardez  pas;  vous  le  troussez;  embrochcz-le  comme  les 
grosses  volailles.  Il  ne  faut  pas  le  laisser  trop  cuire  , parce  qu’il 
[perdrait  de  sa  qualité.  Le  sauvage  se  prépare  de  même. 

Poule  de  Brujere. 

Vous  plumez,  videz  et  flambez  votre  poule,  vous  l’épluchez; 
Ifaites-la  revenir  ; piquez-la  de  lard  (in,  et  vous  la  mettez  à la  broche 
(comme  une  poularde;  laisscz-lui  la  tête,  si  vous  voulez. 

Faisan. 

Vous  plumez,  videz  et  flambez  un  peu  ferme  le  faisan;  vous 
ll’épluchez,  bridez-Ic  ; vous  le  piquez  de  lard  fin,  ou  bien  bardez- 
lle  ; vous  l’embrochez  comme  une  poularde,  et  vous  le  faites  cuire 
de  même.  Si  vous  lui  laissez  la  tête,  il  faut  l’envelopper  de  papier. 

Sarcelle. 

Vous  la  plumez,  la  videz  et  la  flambez  un  peu  ferme;  vou- 
’ l’épluchez  et  la  bridez;  troussez-lui  les  pales,  et  faites-la  cuire 
comme  le  canard. 

Perdreaux  rouges  ou  gris. 

Vous  les  plumez,  videz  et  flambez  un  peu  ferme;  épluchez-Ies 
et  bridez-les , vous  les  piquez,  ou  bien  bardez  ; meltez-les  à la 
broche  comme  la  volaille;  vous  attachez  les  pâtes  sur  la  broche. 
Si  vous  laissez  la  tête  aux  perdreaux  rouges,  enveloppez-la  de 
; papier. 
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Bécasses. 

Vous  plumez  vos  bécasses;  flambez-Ies  sans  les  vider;  vous 
troussez  les  pales  , vous  leur  passe/  le  bec  d’outre  en  outre  , comme 
si  c était  une  brochette  ; vous  les  bardez,  et  vous  leur  passez  un 
atelet  du  flanc  au  flanc  ; assujettissez-les  surla  broche;  laites  griller 
ensuite  une  tranche  de  mie  de  pain  que  vous  mettez  dessous.  Quand 
elles  sont  à la  broche,  vous  les  servez  avec  le  pain.  La  bécassine 
cl  le  bécasseau  se  préparent  et  se  font  cuire  de  même. 

Grives. 

Vous  les  plumez,  les  flambez,  vous  ôtez  le  gésier,  vous  les  bar- 
dez, vous  leur  passez  ensuite  un  atelet  d’outre  en  outre  par  le  flanc, 
et  vous  les  mettez  à la  broche. 

Cailles. 

Plumez,  videz  et  flambez  vos  cailles;  vous  les  bridez  et  vous  les 
bardez  avec  une  feuille  de  vigne  et  une  barde  ; mettez-les  sur  un 
atelet  comme  les  grives,  et  vous  lés  placez  à la  broche. 

Mauviettes . 

Plumez,  flambez,  troussez  les  pâtes  des  mauviettes;  vous  les 
barderez  et  vous  les  mettrez  sur  un  atelet;  laites  griller  un  mor- 
ceau de  pain  que  vous  mettez  dessous  quand  elles  sont  à la  broche. 


DU  POISSON. 

DE  l’eSTCRGEOS. 

L’esturgeon  est  le  plus  grand  poisson  que  l’on  pêche  dans  les 
rivières  où  il  vient  pour  trayer  : il  remonte  presque  toujours  les 
grands  fleuves,  en  suivant  les  bateaux  de  sel;  il  n’a  ni  écailles  ni 
arêtes  ; son  corps  est  cuirassé  d’une  peau  fort  dure  et  année  de 
plaques  osseuses  en  losanges,  rayonnées  et  taillantes  dans  le  mi- 
lieu : il  en  a deux  rangées  de  même  sur  les  côtés;  il  a plusieurs 
espèces  de  chairs,  celle  qui  domine  ressemble  beaucoup  au  veau, 
il  en  a aussi  qui  ressemble  à celle:  de  bœuf;  les  Russes  fout  un 
grand  cas  de  ses  œufs;  les  Tartares  en  font  un  grand  commerce  ; ils 
se  vendent  fort  cher  en  Russie  : on  en  compose  un  mets  qui  se 
nomme  Ravia  ; j’indiquerai  la  manière  de  la  faire.  (F.) 

Esturgeon  entier  au  court-bouillon. 

Ayez  un  petit  esturgeon,  videz-le  par  la  gorge  et  par  le  fonde- 
ment, ôlez-en  les  ouïes;  levez  les  plaques  de  chaque  côté  eu  fai- 
sant glisser  votre  couteau  entre  la  chair;  lavez-le  bien  ; meltez-le 
égoutter;  marquez-le  dans  une  poissonnière  avec  un  bon  court- 
bouillon  bien  nourri,  soit  de  lard  râpé  ou  de  beurre;  assaisonnez- 
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: e , plus  que  tout  autre  poisson  , d’aromates  et  de  sel;  faites-Ie  cuire 
vec  du  t'eu  dessus  et  dessous;  arrosez-le  souvent;  égoottez-le  et 
, ervez-le  avec  une  sauce  italienne,  dans  laquelle  vous  aurez  fait 
réduire  de  son  court-bouillon,  et  vous  finirez  votre  sauce  avec 
iin  bon  morceau  de  beurre;  et  mettez-la  dans  une  saucière.  (F.) 

Esturgeon  à la  broche. 

Préparez  un  tronçon  ou  un  petit  esturgeon;  videz-le  comme  il 
sst  indiqué  ci-dessus  : levez-en  la  peau  et  les  plaques  osseuses; 
ùiquez-Ie  comme  vous  piqueriez  un  fricandeau  ; si  c’est  en  maigre, 
mquez-le  avec  de  l’anguille  et  des  filets  d’anchois  ; faites-le  mariner 
mu  vin  blanc.  ( Voyez  article  Marinade.)  Couchez-le  sur  la  broche; 
mrrosez-le  souvent,  durant  sa  cuisson  avec  cette  marinade , que  vous 
iiirez  passée  au  tamis;  donnez-lui  une  belle  couleur,  et  servez-le 
avec  une  sauce  poivrade.  (Voyez  Sauce  Poivrade.)  (F.) 

Esturgeon  cuit  au  Jour. 

Retirez  la  peau  et  les  plaques  osseuses  d’un  petit  esturgeon,  comme 
Il  est  indiqué  à l’article  précédent  : fendez-Ie  par  le  ventre  sans  le 
ééparer;  mettez -le  sur  un  grand  plafond,  assaisonnez-lc  de  sel, 
îçros  poivre  et  aromates  en  poudre;  arrosez-le  d’huile,  d’une  bou- 
teille de  vin  blanc  et  jus  de  citron;  faites-le  cuire  au  four;  ayez 
coin  de  l’arroser  souvent  avec  sa  cuisson , donnez-lui  une  belle 
•couleur  etglacez-le,  dressez-le  sur  un  plat  avec  son  fond  passé 
dessous;  servez-le  avec  une  sauce  é l’huile  à part.  ( Voyez  Sauce 

l’huile.)  (F.) 

Côtelettes  d’ Esturgeon  en  papillotes. 

Levez  la  peau  de  votre  esturgeon  et  les  plaques  osseuses  , coupez- 
ee  en  côtelettes  de  l’épaisseur  d’un  doigt;  mettez  un  morceau  de 
[»eurre  dans  une  casserole;  laites-y  revenir  vos  côtelettes;  retour- 
niez-ies  quand  elles  commenceront  h blanchir;  mcltez-les  refroidir 
mvec  des  fines  herbes  ou  dureellè,  comme  il  est  indiqué  aux  côle- 
•etles  de  veau  en  papillottc.  ( Voyez  cet  article.)  Si  c’est  en  gras, 
mettez-y  du  lard;  si  c’est  en  maigre,  meltez-y  des  filets  d’anchois 
•ailés.  (F.) 

Esturgeon  en  Fricandeau. 

Prenez  un  morceau  d’esturgeon,  leyez-en  la  peau  cl  les  plaques 
osseuses;  baltez-le  légèrement  avec  le  plat  du  couperet;  piquez-lu 
Ile  petit  lard,  si  c’est  en  gras;  foncez  une  casserole  de  tranches  de 
'veau,  de.  lames  de  jambon,  de  quelques  carottes  et  ognons  et  aro- 
mates; mouillez-leavecdu  vin  blanc;  cou  vrez-le  d’un  papier  beurré; 
faites-le  cuire  comme  un  fricandeau  (si  c’est  en  maigre,  piqurz-le 
de  filets  d’anguille  et  de  filets  d’anchois);  la  cuisson  faite  et  bien 
placée,  passez-en  le  fond  au  tamis  de  soie;  dégraissez-le  et  faites-le 
réduire  avec  trois  cuillerées  d’espagnole;  dressez  votre  fricandeau 
-••l  votre  sauce  dessous.  (F.) 
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Kavia. 

Kavia,  ou  œufs  d’esturgeon,  tel  que  les  Tartares  l’apprêtent 
pour  le  vendre  en  Russie  et  en  Italie. 

Prenez  les  œufs  de  plusieurs  esturgeons;  pour  cela  il  faut  que  ce:  ; 
œufs  soient  bien  mûrs,  qu’on  leur  voie  un  petit  point  blanc;  mcttez- 
les  dans  un  baquet  d’eau;  ôtez-en  les  fibres,  comme  vous  feriez  à uni  i. 
cervelle  de  veau  ; prenez  un  fouet  de  buis  , duquel  on  se  sert  poui  ( 
fouetter  les  blancs  d’œufs;  battez  vos  œufs  dans  l’eau,  afin  d’en 
tirer  toutes  les  fibres  qui  s’attacheront  à votre  fouet;  secoucz-le  chaque  h 
fois  qu’il  y en  aura  ; cela  fait,  déposez-les  sur  des  tamis  à passeï  lit 
la  farine;  ensuite  remettez  ces  œufs  dans  de  la  nouvelle  eau  ; con-  % 
tinuez  à les  fouetter  et  à les  changer  d’eau  jusqu’à  ce  qu’il  ne  leui  1 
reste  plus  de  fibres  ni  limon  ; enfin  que  l’on  distingue  bien  ce: 
œufs;  alors  vous  les  laisserez  égoutter  sur  les  tamis,  et  vous  le: 
assaisonnerez  de  sel  fin  et  de  poivre  ; mêlez  bien  le  tout;  déposez-le: 
dans  une  étamine  que  vous  lierez  des  quatre  coins  avec  de  la  ficelle  . 
en  leur  donnant  la  forme  d’une  boule;  laissez-les  égoutter  ainsi,  cl 
servez-les  le  lendemain  avec  des  tartines  de  pain  grillées,  des  écha- 
lotes hachées.  Si  vous  voulez  les  conserver  plus  long-temps,  salez- 
les  davantage.  Ces  ragoûts  ne  conviennent  qu’aux  Russes  et  aus 
Italiens  et  aux  personnes  qui  ont  voyagé  dans  ces  contrées.  (F.) 

Esturgeon  et  Thon. 

Si  vous  habitez  un  pays  où  l’esturgeon  et  le  thon  soient  communs, 
servez-vous-en  pour  tirer  vos  sauces  maigres,  au  lieu  de  carpe  ei 
tout  autre  poisson,  et  procédez  en  tout  comme  si  c’était  du  veau 
que  vous  employiez,  vous  en  retirerez  le  même  résultat,  vos 
sauces  seront  bonnes  et  surpasseront  toutes  celles  que  vous  pourrie; 
tirer  de  tout  autre  poisson.  (F.) 

Du  Thon. 

On  trouve  le  thon  sur  les  côtes  de  Provence  , d’Espagne  et  d’Ita- 
lie : c’est  un  gros  poisson.  A Paris , on  le  mange  presque  toujour: 
mariné  : on  en  sert  dans  l’huile  pour  hors  d’œuvre. 

D TJ  TURBOT. 

Le  turbot  nous  vient  de  l’Océan  : il  est  large  et  plat;  le  meilleur 
est  celui  qui  est  blanc  et  épais;  il  le  faut  prendre  le  plus  frais  pos- 
sible, et  sans  tache  : il  se  sert  pour  le  premier  service  avec  une 
sauce  dans  une  saucière,  et  pour  le  second  sans  sauce. 

Turbot  au  court-bouillon. 

Après  avoir  bien  lavé  votre  turbot,  vous  lui  ôterez,  sans  1 en- 
dommager, les  ouïes  et  les  boyaux  que  sa  poche  contient;  vous  lui 
ferez  une  incision  du  côté  noir  sur  la  raie  qui  est  près  de  la  tête  ; 
vous  la  découvrirez  pour  en  ôter  un  morceau  de  trois  joints  , pour 
donner  du  souple  à votre  turbot,  afin  qu’en  cuisant  il  ne  soit  pat 
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rop  susceptible  de  se  fendre;  avec  une  aiguille  à brider  et  de  la 
celle,  vous  assujettirez  le  gros  de  la  tête  avec  l’os  qui  tient  à la 
oche  ; versez  ensuite  de  l’eau  plein  un  chaudron,  une  livre  de 
• el,  vingt  feuilles  de  laurier,  une  poignée  de  thym,  une  grosse 
. ioignée  de  persil  en  branches,  vingt  ciboules,  dix  ognons  coupés 
nn  tranches  : vous  ferez  bouillir  votÆ  court-bouillon  pendant  un 
|t[uart  d’heure;  vous  le  passerez  au  tamis,  et  vous  le  laisserez  repo- 
cr  ; lorsqu’il  sera  bien  clair,  vous  mettrez  votre  turbot  dans  un 
uurbotier , vous  le  frotterez  bien  de  jus  de  citron , du  côté  blanc  : 
ii  vous  n’y  mettez  pas  de  citrons,  vous  employez  deux  pintes  de 
aail , et  vous  verserez  le  court-bouillon  dessus  ; posez-le  sur  le 
eeu  ; laissez-le  mijoter,  sans  qu’il  bouille,  pendant  une  heure,  ou 
Mus  , s’il  est  très-gros;  dix  minutes  avant  de  le  servir,  vous  le 
retirez  avec  sa  feuille,  et  le  laissez  égoutter;  arrangez  une  serviette 
uur  un  plat , et  glissez  votre  turbot  dessus;  en  cas  qu’il  y ait  quel- 
ques crevasses,  vous  les  remplirez  avec  du  persil  en  feuilles; 
>blacez-en  aussi  à l’entour  : ayez  soin  de  le  débrider.  L’on  peut  aussi 
ee  faire  cuire  à l’eau  de  sel. 

'Turbot  à la  béchamel. 

Faites  cuire  le  turbot  à l’eau  de  sel  ; lorsqu’il  sera  cuit,  égouttez- 
ee  ; vous  lèverez  les  chairs  ; donnez-leur  des  formes  agréables;  dres- 
ez-les  sur  le  plat,  et  saucez-les  avec  une  béchamel  : cela  se  fait 
ordinairement  avec  du  turbot  de  desserte.  [Voyez  Béchamel.  ) 

Turbot  à la  Crème. 

Mettez  un  quarteron  de  beurre  dans  une  casserole , plein  une 
cuillère  à bouche  de  farine,  du  sel , du  gros  poivre,  la  moitié  d’un 
ferre  de  bon  lait;  vous  tournerez  celte  sauce  sur  le  feu;  si  elle 
ttait  trop  épaisse,  vous  y mettrez  du  lait  jusqu’à  qu’elle  soit  bien; 
i'ous  aurez  le  turbot  cuit  que  vous  mettrez  en  morceaux  dans  une 
casserole;  vous  verserez  la  sauce  dessus;  vous  sauterez  le  tout  et 
e tiendrez  chaud  jusqu’à  ce  que  vous  serviez. 

Turbot  en  croquettes . 

Lorsque  vous  aurez  du  turbot  cuit  et  froid,  vous  le  couperez  en 
[petits  dés,  vous  le  mettrez  dans  une  casserole;  vous  verserez  par- 
dessus de  la  sauce  béchamel,  un  velouté  lié,  ou  une  sauce  à la 
crème,  la  même  que  celle  qui  est  expliquée  à Turbot  à la  crème  ; 
voyez  celle  que  vous  préférez:  lorsque  le  turbot  est  saucé,  vous  le 
1 remuerez  ; quand  il  sera  froid,  avec  une  cuillère  vous  en  prendrez 
-gros  comme  un  œuf;  vous  en  ferez  vingt-cinq  ou  trente  portions 
que  vous  mettrez  séparément  sur  un  plafond,  puis  vous  les  pré- 
parerez comme  il  est  dit  aux  croquettes  de  volailles.  ( Voyez 
1 Croquettes.  ) 

Turbot  en  salade. 

Lorsque  le  turbot  est  cuit  et  froid,  vous  le  coupez  en  petites 
tranches  (F oyez  Salade  de  sole  ),  el  l’arrangez  sur  le  plat,  les 
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morceaux  les  uns  sur  les  autres,  de  sorte  que  cela  forme  un  petit 
buisson;  puis  vous  mettez  des  cœurs  de  laitues  alentour,  puis  des 
œufs  durs  que  vous  coupez  en  quatre,  ou  vous  hachez  le  jaune  et 
puis  le  blanc;  cela  vous  sert  à décorer  la  salade;  câpres,  anchois, 
cornichons  , bled  de  Turquie  , tout  cela  convient  pour  le  goût;  vous 
verserez  la  sauce  de  sorte  que  cela  ne  dérange  pas  la  symétrie. 

Turbot  sauce  Hollandaise. 

Quand  le  turbot  est  cuit,  inetlez-le  en  morceaux  sur  le  plat,  et  y 
versez  une  sauce  hollandaise  blanche.  ( Voyez  cette  sauce.  ) 

Turbot  en  matelote  Normande. 

Ayez  un  turbotin,  videz-le,  Iavez-le,  laissez-le  égoutter,  fendez- 
le  par  le  dos,  séparez  les  chairs  de  l’arête,  mettez  entre  l’arête  et 
la  chair  une  bonne  maître  d’hôtel  crue,  coupez  six  gros  ognons  en 
petits  dés,  ayez  un  plat  d’argent  de  la  grandeur  de  votre  turbotin, 
mettez  vos  ognons  dessus  avec  un  morceau  de  beurre;  assaisonnez 
de  sel,  gros  poivre,  thym,  laurier  en  poudre,  persil  haché,  et  un 
peu  de  muscade  râpée  ; mettez  votre  turbotin  dessus  vos  ognons  , 
poudrez-le  de  sel,  de  citron  et  un  peu  de  beurre  fondu;  mouillez 
d’une  demi-bouteille  de  vin  blanc,  mettez  votre  plat  sur  un  petit 
fourneau  couvert  d’un  four  de  campagne  , à feu  très-doux  ; durant 
sa  cuisson,  arrosez-le  souvent,  coupez  de  la  croûte  de  pain  en 
rond  comme  une  pièce  de  cinq  francs  ; un  quart  d’heure  avant  que 
votre  turbot  soit  cuit,  mettez  ces  croûtons  autour  de  votre  turbot, 
ayez  soin  qu’il  ne  s’attache  pas  au  plat,  arrosez-le  de  son  beurre,  et 
servez.  (F.) 

Turbot  au  gratin. 

S’il  vous  revient  du  turbot  de  desserte,  épluchez-le,  ôtez-en  la 
peau  et  les  arêtes,  faites  une  béchamel  maigre.  ( Voyez  cet  article.) 
Mettez  votre  turbot,  surtout  que  votre  sauce  ne  soit  pas  trop 
longue;  faites-le  chauffer,  sans  le  laisser  bouillir;  dressez-Ie  sur 
votre  plat,  étendez-le  également  avec  la  lame  de  votre  couteau, 
panez-Ie  avec  de  la  mie  de  pain , et  mêlez-y  un  peu  de  fromage  de 
parmesan  ; arrosez-le  de  beurre  fondu,  garnissez  le  tour  de  votre  plat 
de  bouchons  de  mie  de  pain  passés  au  beurre  ; faites-lui  prendre 
couleur,  soit  au  four,  soit  au  four  de  campagne  , et  servez.  (F.) 

Coquilles  de  Turbot. 

Préparez  votre  turbot  comme  il  est  indiqué  ci-dessus,  mettez 
votre  turbot  dans  des  coquilles  ou  pèlerines,  panez,  et  faites-leur 
prendre  couleur  de  même,  et  servez.  (F.) 

Mayonnaise  de  Turbot. 

Prenez  les  filets  de  turbots  de  desserte,  ôtez-en  les  peaux,  parez- 
les,  coupez-les  en  rond  ou  en  cœur,  mcttez-les  dans  un  vase,  as- 
saisonnez-Ies  de  sel,  gros  poivre,  ravigotte  hachée,  huile  et  vinaigre 
à l’estragon;  dressez  vos  filets  en  couronne  sur  votre  plat,  avec  un 
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cordon  d’œufs  durs,  décoré  de  filets  d’anchois,  de  cornichons,  de 
i feuilles  d’estragon , de  truffes,  de  betteraves  et  câpres;  mettez  de 
jolis  croûtons  de  gelée  autour  de  votre  plat,  et  dans  le  milieu 
île  vos  filets  une  mayonnaise  ou  provençale  blanche  ou  verte. 

( Voyez  Sauce  mayonnaise.  ) (F.) 

Flotte  ou  Flot  ton. 

Ce  poisson  est  encore  de  la  famille  des  turbots  et  de  la  barbue  ; 
il  est  d’une  forme  beaucoup  plus  allongée  ; il  a la  tête  plus  petite; 
il  est  plus  épais  de  corsage,  et  il  a tant  de  ressemblance  avec  le 
i turbot,  quand  il  est  coupé  , qu’on  le  vend  souvent  pour  ce  dernier; 
il  a la  chair  plus  molle.  En  Flandre  , on  en  fait  beaucoup  de  cas  : 
«on  le  mange  aux  ognons  et  au  beurre  noir  , comme  je  l’ai  indiqué, 
ai  la  Morue  à la  bourguignote.  ( V oyez  cet  article.  ) (F.) 

Barbue  grillée , saucé  à l'huile. 

Ayez  une  barbue;  videz-la;  rûtissez-en  les  écailles;  lavez-la  ; 
imettez-la  égoutter;  essuyez-la  bien;  feudez-la  par  le  dos;  mettez- 
!.la  mariner  dans  de  l’huile  avec  du  sel  et  du  gros  poivre  ; meltez-la 
çgriller  entière  ; ayez  soin  qu’elle  n’attache  pas  , ni  qu’elle  brûle  ; 
■üirrosez-la  d’huile;  retournez-la , ayez  soin  que  le  côté  du  blanc  soit 
ikl’une  belle  couleur:  sa  cuisson  faite,  dressez-la  sur  votre  plat; 
idécorez  avec  des  lames  de  citrons,  auxquels  vous  aurez  retiré  le 
blanc  et  les  pépins;  saucez  avec  une  sauce  à l’huile.  ( Voyez  Sauce, 
.ui  l’huile.  ) (F.) 

Turbo  tin  grillé,  sauce  à l'huile. 

Procédez  en  tout  comme  il  est  indiqué  à l’article  précédent.  (F.) 

Du  Cabillaud  ou  Morue  fraîche. 

Vous  viderez  votre  cabillaud  et  le  laverez;  vous  ferez  une  eau 
'.bien  salée,  parce  que  le  poisson  n’en  prend  pas  plus  qu’il  ne  faut; 
.quand  elle  sera  claire,  vous  ficellerez  la  tête  de  votre  poisson, 
wous  le  mettrez  dans  la  poissonnière,  et  l’eau  de  sel  par-dessus; 
ifai tes— le  cuire  à très-petit  feu.  Si  vous  le  servez  pour  relevé,  vous 
\y  ajouterez  une  sauce  à la  crème  ; si  c’est  pour  rôt,  vous  le  servirez 
ià  sec»  sur  un  plat  où  il  y a une  serviette  et  du  persil  en  feuilles 
alentour;  vous  pouvez  le  faire  cuire  dans  un  courl-buuillon  comme 
le  turbot. 

Cabillaud  à la  Crème. 

Videz  et  nettoyez  le  cabillaud , ficelez  la  tête,  faites-Ie  cuire  à 
l’eau  de  sel;  quand  il  est  cuit,  égoultcz-le,  ôtez  la  ficelle,  posez-le 
sur  le  plat,  masquez-le  d’une  sauce  à la  crème;  s’il  est  en  mor- 
ceaux, il  peut  se  faire  cuire  et  servir  de  même. 

Cabillaud  aux  Huîtres. 

Faites  cuire  le  cabillaud  comme  le  précédent;  dressez-Ie  de 
même  et  vous  le  masquerez  d’une  sauce  aux  huîtres,  f Votiez  celte 
sauce.  ) 
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Cabillaud  en  Dauphin. 

Prenez  un  gros  cabillaud  ; écaillcz-le  ; videz-lc  par  les  ouïes;  re- 
Iroussez-lui  la  queue  ; à cet  effet,  passez-lui  un  atelet  dans  les  deux 
yeux,  et  une  ficelle  au  travers  la  queue  ( il  faut  que  les  deux  bouts 
se  joignent  de  chaque  côté  del’atelet  ) ; posez  votre  cabillaud  sur  le 
ventre,  et  faites  qu’il  se  maintienne;  mouillez-le  d’une  eau  de  sel 
bouillante  ; vous  aurez  mis  votre  cabillaud  au  sel  blanc  une  heure 
avant  de  le  faire  cuire.  Sa  cuisson  faite , égouttez-Ie  et  servcz-le  sur 
une  serviette  avec  des  pommes  de  terre  au  naturel  autour  et  du 
beurre  fondu  à part,  ou  masqué  d’une  hollandaise  au  vinaigre. 
( Voyez  Hollandaise  au  vinaigre.  ) (F.) 

Cabillaud  farci. 

Prenez  un  cabillaud  frais  et  gras;  videz-le  ; lavez-le  ; mettez-Ie 
une  heure  au  sel  ; égouttez-lc  bien  , et  mettez-lui  dans  le  corps  une 
farce  de  merlans  avec  quelques  anchois  pilés;  dressez-le  sur  le  plat 
que  vous  devez  servir  (il  faut  que  ce  plat  soit  un  peu  creux); 
mouillez  votre  cabillaud  d’une  bouteille  de  vin  blanc,  de  beurre  et 
de  persil  haché;  meltez-le  au  four,  et,  sa  cuisson  faite,  égouttez- 
Ie  sans  l’ôter  de  dessus  son  plat;  saucez-le  d’une  Sainte-Menehould; 
panez-le  avec  de  la  mie  de  pain,  et  un  peu  de  fromage  de  parme- 
san; arrosez-le  de  beurre  fondu;  servez-vous  pour  cela  de  plumes 
ou  d’une  papillote  de  papier;  faites-lui  prendre  au  four  une  belle 
couleur;  égoutlcz-Ie  de  nouveau;  nettoyez  le  tour  de  votre  plat,  et 
mettez-y  une  italienne  blanche.  ( V oyez  Italienne  blanche.  ) (F.) 

Cabillaud  aux  Fines  herbes. 

Préparez  un  cabillaud  comme  il  est  indiqué  ci-dessus;  quand  il 
aura  resté  une  heure  au  sel  , meltez-le  sur  le  plat  que  vous  devez 
servir,  avec  des  fines  herbes  cuites  et  du  beurre.  ( Voyez  Fines 
herbes  ou  Durcelle.  ) Assaisonnez  de  sel,  poivre,  muscade,  et 
aromates  en  poudre.  Poudrez  votre  cabillaud  de  chapelure;  mouil- 
lez-le d’une  bouteille  de  vin  blanc,  et  arrosez-le  de  beurre  fondu, 
mettez-le  cuire  au  four;  arrosez-le  souvent  avec  sa  cuisson  ; sa 
cuisson  faite,  servez-le  avec  deux  citrons.  (F.) 

Raie  à la  sauce  blanche. 

Vous  ferez  cuire  votre  raie  dans  un  court-bouillon,  vous  y met- 
trez un  verre  de  vinaigre;  quand  elle  est  cuite  , vous  en  ôtez  le 
limon  ou  la  peau  de  dessus  des  deux  côtés  ; vous  la  parez  cl  la 
mettez  sur  le  plat;  vous  la  masquez  d’une  sauce  blanche  , et  des 
câpres  par-dessus,  ou  bien  des  cornichons  coupés  en  dés.  ( Voyez 
Sauce  blanche.  ) 

Raie  au  Beurre  noir. 

Faites  cuire  votre  raie  comme  la  précédente,  nettoyez-la  et 
parez-la  de  même;  vous  ferez  frire  du  persil  en  feuilles,  que  vous 
mettrez  alentour  de  votre  raie;  vous  la  masquerez  de  beurre  noir. 
( Voyez  Sauce  au  beurre  noir.  ) 
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Vous  ôtez  les  ouïes  et  les  boyaux  de  yotre  barbue  ; vous  la  lavez  ; 

, ûtes-Ia  cuire  à l’eau  de  sel  ou  au  court-bouillon  pour  entrée;  vous 
, i masquez  avec  une  sauce  au  beurre,  ou  bien  vous  la  servez  à la 
onnc  eau.  {V oyez  Bonne  eau.  ) 

Cartels  à la  bonne  eau. 

Vous  videz  et  nettoyez  vos  carlets;  vous  les  laites  cuire  dans  une 
oonne  eau,  et  vous  les  servez  avec. 

Carlets  grillés. 

Videz  et  lavez  vos  carlets,  cssuyez-les,  vous  les  huilez;  après 
ous  y ajoutez  du  sel,  du  poivre;  vous  avez  des  chalumeaux  de 
..aille  que  vous  mettez  sur  le  gril,  vos  carlets  par-dessus;  vous 
■îs  grillez  à petit  feu,  ensuite  vous  les  masquez  avec  une  italienne 
uaigre.  ( Voyez  Italienne.  ) 

Carlets  à la  bonne  Femme. 

Beurrez  un  plat,  mettez-y  trois  ou  quatre  cartels , du  sel,  du 
noivre,  du  persil  concassé,  un  verre  de  vin  blanc,  ou  de  l’eau,  un 
ceu  de  chapelure  de  pain  par-dessus  ; mettez  le  plat  sur  un  fout' 
eeau;  couvrez-lc,  faites  bouillir  dix  minutes,  cela  suffit. 

Alose  grillée. 

Videz  et  lavez  votre  alose;  ôlez-en  les  écailles;  cssuyez-Ia  bien , 
uissez-la  égoutter  entre  deux  linges;  vous  la  mettrez  sur  un  plat 
wee  du  sel,  du  poivre,  du  persil  en  branches,  des  ciboules,  plein 
un  verre  d’huile  ; vous  la  retournez  dans  son  assaisonnement  : une 
coure  avant  de  servir  vous  la  dresserez  sur  le  plat , et  vous  la  mas- 
i uerez  d’une  sauce  au  beurre  noir;  semez  des  câpres  par-dessus, 
u bien  servez-la  sur  une  purée  d’oseille.  ( Voyez  Sauce  au  beurre 
u purée  d’oseille.  ) 

Carlets  sauce  aux  Câpres. 

Après  avoir  nett03ré  votre  carlet,  vous  l’essuierez  bien  ; saupou- 
rez-le  de  sel,  de  poivre,  lrottez-le  avec  de  l’huile,  et  mettez-le 
uur  le  gril , et  sur  un  feu  un  peu  ardent  ; retournez-le.  quand  il  sera 
vrillé  d’un  côté;  quand  il  le  sera  de  l’autre,  vous  le  mettrez  sur 
; 2 platÿ  et  le  masquerez  d’une  sauce  aux  câpres.  {Voyez  cette  sau  c e) 

Morue  à la  Maître-ci'  Hôtel. 

Dès  que  votre  morue  est  dessalée  à propos,  vous  la  ratissez  et  la 
îettoyez;  mettez-la  cuire  à l’eau  pure;  vous  l’égouttez,  ensuite 
ous  mettez  dans  une  casserole  un  bon  morceau  de  beurre  que  vous 
:oupez  en  petits  morceaux;  vous  y ajoutez  du  gros  poivre,  un  peu 
le  muscade  râpée;  du  persil  et  de  la  ciboule  hachés  bien  fin  : si 
• ous  voulez,  vous  y mêlez  un  peu  de  farine;  vous  remuez  votre 
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assaisonnement  ensemble;  vous  placez  votre  morue  par-dessus; 
plein  une  cuillère  à dégraisser  d’eau  de  morue  , si  elle  n’est  pas  trop 
salée  : au  moment  de  servir,  vous  mettez  votre  casserole  sur  le 
t'eu  sans  la  quitter;  rcmuez-la  toujours,  afin  que  votre  beurre  ne 
tourne  pas  en  huile;  lorsque  votre  morue  sera  bien  mêlée  avec 
votre  beurre,  et  bien  chaude,  si  elle  est  trop  liée,  vous  y mettriez 
une  cuillerée  d’eau;  vous  la  dresserez  sur  votre  plat;  meltez-y  un 
jus  de  citron  en  la  servant. 

Filets  cl’ Alose  sautés. 

Levez  les  filets  d’une  alose;  vous  les  couperez  de  la  grandeur 
d’un  écu  de  six  francs,  épais  de  trois  lignes;  vous  leur  donnez  une 
forme  ronde  ; faites  clarifier  du  beurre  et  le  mettez  sur  un  sau- 
toir; mettez  les  morceaux  d’alose;  vous  saupoudrez  de  persil  haché 
bien  fin,  un  peu  de  ciboule,  de  poivre  et  sel;  au  moment  de  ser- 
vir, mettez  le  sautoir  sur  un  feu  ardent;  sitôt  que  vous  voyez  le 
beurre  frémir , retournez  les  morceaux , laissez-les  encore  un  in- 
stant sur  le  feu;  voyez  s’ils  sont  cuits  : vous  les  égoutterez  et  le* 
dresserez  en  courronne  sur  le  plat  : vous  les  saucerez  ayec  une  ita- 
lienne. ( Voyez  cette  sauce.  ) 

Morue  à la  Provençale. 

Vous  préparerez  et  ferez  cuire  votre  morue  comme  la  précédente; 
vous  mettrez  dans  votre  casserole  un  bon  morceau  de  beurre  que 
vous  couperez  en  petits  morceaux;  ajoutez  du  gros  poivre,  de  la 
muscade  râpée,  du  persil  et  de  la  ciboule  bien  hachés,  plein  une 
cuillère  à dégraisser  de  bonne  huile,  le  zeste  de  la  moitié  d’un  ci- 
tron , une  gousse  d’ail,  si  vous  voulez  ; remuez  le  tout  ensemble 
puur  mêler  l’assaisonnement  ; vous  mettrez  votre  morue  par-dessus  : 
au  moment  du  service,  vous  la  mettez  sur  le  feu;  agitez-la  tou- 
jours, pour  que  votre  beurre  ne  tourne  pas  en  huile;  au  moment 
du  service,  dressez-la  sur  votre  plat  ; en  la  servant,  exprimez  dessus 
un  jus  de  citron. 

Morue  à la  Béchamel. 

Vous  préparez  et  vous  faites  cuire  votre  morue  comme  les  pré- 
cédentes; vous  l’égoultez  et  vous  ôtez  les  arêtes;  mettez  dans  upc 
casserole  un  bon  morceau  de  beurre,  plein  une  cuillère,  à bouche 
de  farine,  un  peu  de  sel , du  gros  poivre,  un  peu  de  muscade  râ- 
pée, du  persil  haché  bien  fin , et  de  la  ciboule  hachée  et  lavée  ; vous 
mêlerez  cet  assaisonnement  avec  votre  beurre,  vous  y ajouterez 
un  verre  de  crème  ; mettez  votre  sauce  sur  le  feu , tournez-la  tou- 
jours jusqu’à  ce  qu’elle  ait  jeté  un  bouillon;  si  elle  est  trop  liée, 
mouillez-la  avec  de  la  crème;  il  faut  qu’elle  soit  épaisse  comme 
de  la  bouillie,  vous  la  versez  sur  votre  morue,  et  vous  la  tenez 
chaude  sans  la  faire  bouillir  : au  moment  du  service,  dressez-la  en 
buisson,  c’est-à-dire,  qu’elle  forme  le  dôme  sur  votre  plat. 
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Bonne  Morue. 

Après  avoir  fait  cuire  votre  morue  comme  la  précédente,  vous 
ia  mettrez  en  petits  morceaux,  et  sans  arêtes,  dans  une  casserole; 
,yous  placerez  un  bon  morceau  de  beurre  dans  une  casserole  ; ajoutez 
une  petite  cuillerée  à bouche  de  farine,  un  peu  de  sel,  du  gros 
ioivre,  un  peu  de  muscade  râpée,  un  peu  de  persil  haché  bien  fin  et 
avé  ; vous  mêlez  à votre  assaisonnement  les  trois  quarts  d’un  verre 
1,1e  bonne  crème  ; vous  posez  votre  sauce  sur  le  l'eu  en  la  tournant  tou- 
oours  jusqu’à  ce  qu’elle  jette  un  bouillon  : il  faut  qu’elle  soit  plus  liée 
)n u plus  épaisse  que  la  précédente  : vous  la  verserez  sur  votre  morue  ; 
,'ous  la  remuerez  avec  une  cuillère  de  bois  pour  qu’elle  se  mêle  avec 
ia  sauce,  ensuite  laissez-la  refroidir;  vous  collerez  à l’entour  de 
notre  plat  un  rond  correct  de  mie  de  pain  en  croûton,  et  \ous  y pla- 
cerez votre  morue  de  manière  qu’elle  fasse  un  peu  le  dôme;  vous 
l’unirez  avec  votre  couteau,  ensuite  prenez  de  la  mie  de  pain,  et,  si 
tous  ^ oulez , un  peu  de  Parmesan  , que  vous  mettrez  sur  votre  mo- 
ine : ayez  un  petit  plumeau  que  vous  tremperez  dans  le  beurre 
iiède , et  que  vous  égoutterez  sur  votre  mie  de  pain;  vous  la  panez 
incore  une  fois,  vous  y versez  des  gouttes  de  beurre  : un  quart 
ll’heure  avant  de  servir,  vous  posez  votre  plat  sur  une  chevrette 
t du  feu  dessous  ; placez  dessus  un  four  de  campagne  très-chaud, 
mour  lui  faire  prendre  une  belle  couleur:  lorsque  vous  servez,  vous 
ibtez  vos  croûtons  qui  sont  alentour;  vous  retirerez  aussi  le  beurre 
rn  huile,  et  vous  mettrez  des  croûtons  passés  au  beurre  pour  rem- 
i! lacer  les  autres. 

Croquettes  de  Morue. 

Quand  votre  morue  est  cuite,  vous  la  coupez  en  dés,  vous  la 
mettez  dans  une  casserole;  ajoutez  gros  comme  deux  œufs  de  beurre, 

. Ilein  une  petite  cuillère  à bouche  de  farine,  un  peu  de  sel,  du 
I rros  poivre,  un  peu  de  muscade  râpée,  un  demi-verre  de  crème; 

; ous  mettez  votre  sauce  sur  le  feu,  vous  la  tournez  jusqu’à  ce 
|cu’elle  ait  jeté  le  premier  bouillon;  vous  la  versez  sur  votre  morue 
ue  vous  mêlez  bien  avec  votre  sauce,  et  laissez-la  refroidir;  en- 
uuite  vous  la  divisez  en  quinze  ou  vingt  tas,  et  vous  donnez  à vos 

• rroquettes  une  forme  agréable  et  unie  : vous  les  panez,  vous  cas- 
■ cez  quatre  ou  cinq  œufs;  vous  les  assaisonnez,  vous  les  battez,  et 
s ous  trempez  vos  croquettes  dedans;  il  faut  les  paner  une  seconde 

• mis:  un  instant  avant  de  servir,  vous  posez  votre  friture  sur  le 

• eîu  ; lorsqu’elle  est  bien  chaude , vous  posez  vos  croquettes  dedans, 
s tt  dès  qu’elles  ont  une  belle  couleur  blonde,  vous  les  retirez, 
i*  oosez-les  sur  un  linge  blanc,  vous  les  dressez  en  pyramides,  vous 
. mettez  dessus  du  persil  frit. 

ie 

, Morue  à la  Bourguignote. 

Prenez  six  gros  ognons  ; coupez-les  en  anneaux  ; mettez-un  mor- 
eau de  beurre  dansune  casserole  avec  vos  ognons;  faites-les  cuire 
t roussir  : leur  cuisson  achevée,  faites  un  beurre  roux;  tirez-le  à 
lair;  mettez-Ie  sur  vos  ognons,  avec  sel,  poivre,  et  fort  filet  de 
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vinaigre;  vous  aurez  fait  cuire  votre  morue,  de  même  qu’il  est  in- 
diqué pour  la  morue  à la  maître-d’hôtel.  ( Voyez  cet  article.  ) 
Égoullez-la;  dressez-Ia  sur  un  plat;  saucez-la  avec  vos  ognons  au 
beurre  roux,  et  servez.  (F.) 

Queues  de  Morue  à V Anglaise. 

Faites  cuire  ces  queues,  comme  il  est  indiqué  ci-dessus  ; égout- 
tez-les  bien;  vous  aurez  fait  une  sauce  avec  la  chair  de  deux  ci- 
trons; coupez  en  dés  des  filets  d’anchois,  persil  et  ciboule  hachés  , 
une  pincée  de  gros  poivre,  une  petite  pointe  d’ail  ; ayant  ajouté  ài 
cela  un  morceau  de  beurre  et  autant  d'huile;  laites  chauffer  le  touti 
à petit  feu;  remuez  bien  celte  sauce;  mettez-en  la  moitié  dans  le: 
fond  de  votre  plat;  dressez-y  votre  morue  ; garnissez-la  de  croûtons  i 
frits  dans  le  beurre  ; saucez  cette  morue  avec  le  reste  de  votre  sauce  ; 
panez-la  avec  de  la  chapelure  de  pain;  mettez-la  mijoter  au  four 
environ  un  bon  quart  d’heure  : nettoyez  le  bord  de  votre  plat,  et 
servez.  (F.) 

Anguille  de  mer. 

Vous  ferez  cuire  votre  anguille  dans  l’eau  avec  du  sel  , de  la 
racine  de  persil,  ou  du  persil  et  trois  ou  quatre  feuilles  de  laurier; 
vous  la  masquerez  d’une  sauce  à la  crème,  ou  d’une  sauce  brune, 
dans  laquelle  vous  mettrez  gros  comme  la  moitié  d’un  œuf  de 
beurre  d’anchois,  ou  d’une  sauce  aux  tomates.  ( Voyez  la  sauce 
que  vous  préférez.  ) 

Sauté  d’ Anguille  de  mer. 

Prenez  la  chair  sans  employer  de  la  peau  de  l’anguille  ; coupez-la 
comme  il  est  dit  au  sauté  d’alose  ; vous  les  assaisonnerez  et  fereî 
le  sauté  de  même;  vous  le  laisserez  un  peu  plus  cuire,  parce  qut 
l’anguille  est  plus  ferme  ; quand  le  sauté  sera  fini , vous  le  dressere; 
de  même  , et  vous  le  saucerez  avec  un  velouté  lié,  dans  lequel  vous 
mettrez  un  peu  de  beurre  d’anchois.  ( Voyez  Velouté.  ) 

A la  Bourgeoise. 

Faites  une  sauce  blanche,  dans  laquelle  vous  mettrez  une  liaisoi 
de  deux  jaunes  d’œufs;  au  moment  de  la  verser,  vous  y meltrci 
un  anchois  haché  et  mêlé  avec  du  beurre;  vous  remuerez  forte- 
ment pour  que  l’anchois  se  mêle  avec  la  sauce,  et  vous  la  verse 
sur  ce  poisson  ; on  peut  faire  cuire  ce  poisson  à l’eau  de  sel;  mai: 
il  faut  en  ôter  la  peau,  parce  qu’elle  a une  odeur  détestable;  mai 
la  chair  en  est  excellente. 

Anguille  de  mer  à la  Poulette. 

Ayez  des  champignons  que  vous  sauterez  dans  du  beurre;  met| 
tez-y  une  cuillerée  à bouche  de  farine  ; mouillez  avec  du  bouillol 
ou  de  l’eau;  un  bouquet  de  persil  et  ciboules;  que  la  sauce  soi 
un  peu  longue;  vous  levez  les  chairs  de  l’anguille,  vous  les  cou 
perez  en  gros  morceaux  carrés  ; vous  les  mettrez  dans  une  cas 
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1 serolc,  vous  verserez  la  sauce  dite  ci-dessus  sur  le  poisson;  vous 
i le  ferez  bouillir  un  quart  d’heure  , plus  si  le  poisson  n’était  pas 
1 cuit;  pour  vous  en  assurer,  piquez-le  avec  le  couteau;  si  cela 
résiste,  vous  le  laisserez  finir  de  cuire;  lorsqu’il  le  sera  assez,  vous 
Adressez  ic  poisson  sur  le  plat,  pour  éviter  qu’il  se  casse,  et  vous 
: 'imettrez  une  liaison  de  quatre  œufs,  plus  ou  moins,  dans  votre 
j «sauce,  selon  qu’elle  sera  grande,  et  vous  la  verserez  sur  votre 
poisson  ; voyez  qu’elle  soit  d’un  bon  sel. 

Anguille  de  mer  sauce  aux  Anchois. 

Levez  la  peau  de  l’anguille  le  mieux  qu’il  vous  sera  possible  ; 
'vous  la  ferez  cuire  à l’eau  de  sel;  lorsqu’elle  le  sera,  mettez-la  sur 
!le  plat;  masquez-la  d’une  sauce  blanche  dans  laquelle  vous  mettrez 
i.un  anchois  haché  bien  fin. 

Anguille  de  mer  sauce  Hollandaise. 

Otez  la  peau  de  l’anguille,  faites-la  cuire  à la  bonne  eau,  c’est- 
à-dire,  de  l’eau  et  des  feuilles  de  persil;  quand  elle  sera  cuite, 
imettcz-la  sur  le  plat,  uiasquez-la  avec  une  sauce  hollandaise 
Lblanche.  ( Voyez  cette  sauce.  ) 

Saumon  au  bleu. 

Vous  videz  votre  saumon  sans  lui  couper  le  ventre;  vous  le  lavez 
ic t l’essuyez  bien,  vous  le  mettez  dans  une  poissonnière,  avec  huit 
ou  dix  bouteilles  de  vin,  sept  ou  huit  carottes,  des  ognons  coupés 
en  tranches,  quatre  clous  de  girolle,  six  feuilles  de  laurier,  un 
ipeu  de  thym’,  du  sel,  une  poignée  de  persil  en  branches;  il  faut 
ique  votre  poisson  soit  baigné  dans  son  court-bouillon;  faites-le 
1 mijoter  deux  heures;  lorsque  vous  voulez  le  servir,  vous  le  laissez 
égoutter,  vous  mettez  une  serviette  sur  votre  plat  et  le  saumon 
1 dessus,  du  persil  alentour;  si  vous  le  servez  pour  relevé,  vous 
mettrez  dans  une  casserole  un  bon  morceau  de  beurre;  vous  y 
mêlerez  plein  trois  cuillères  à bouche  de  farine,  plein  une  cuillère 
à pot  de  blond  de  poisson  ou  de  veau  ; posez  ensuite  votre  sauce 
sur  le  feu,  en  la  tournant  jusqu’à  ce  qu’elle  bouille,  et  à ce  moment 
vous  y mettrez  du  gros  poivre,  et  vous  la  ferez  réduire  à moitié  ; 
vous  la  passerez  à l’étamine  dans  une  casserole;  vous  couperez  en 
dés  des  cornichons,  huit  ou  dix  anchois,  des  câpres,  des  capucines 
confites  que  vous  mettrez  dans  votre  sauce  ; vous  la  tiendrez  chaude 
sans  la  faire  bouillir;  vous  masquerez  votre  saumon  avec  cette 
sauce  : l’on  peut  aussi,  au  lieu  de  cornichons,  mettre  seulement  un 
beurre  d’anchois. 

Saumon  à la  Génoise. 

Vous  ferez  cuire  votre  saumon  comme  le  précédent;  vous  le 
mouillerez  avec  du  vin  ronge  foncé;  vous  y ajouterez  l’assaisonne- 
ment du  précédent,  sans  trop  saler;  vous  mettrez  dans  une  casserole 
tin  bon  morceau  de  beurre,  plein  deux  cuillères  à dégraisser  de 
farine  que  vous  mêlerez  avec  le  beurre;  vous  passerez  le  court- 
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bouillon  au  tamis  de  soie,  et  tous  le  joindrez  au  beurre;  vous  le 
mettrez  sur  le  feu  ; et  vous  le  tournerez  jusqu’à  ce  que  votre  sauce 
bouille;  vous  la  ferez  réduire  à moitié,  vous  l’écumerez  et  la 
dégraisserez,  vous  la  passerez  ensuite  à l’étamine;  lenez-la  chaude 
sans  la  l'aire  bouillir:  au  moment  de  servir  votre  poisson,  vous 
l’égouttez  et  le  dressez  à nu  sur  le  plat;  après  masquez-le  de  votre 
sauce. 

Saumon  sauce  aux  Câpres. 

Ayez  une  'dalle  de  saumon;  vous  la  marinez  avec  de  l’huile,  du 
persil , de  la  ciboule,  du  sel,  du  gros  poivre;  si  la  dalle  est  épaisse, 
il  faut  une  heure  pour  la  cuire  ; vous  la  dressez  sur  votre  plat,  vous 
y ajoutez  une  sauce  au  beurre  par-dessus,  avec  des  câpres  que 
vous  semez  sur  le  saumon. 

Saute  cle  Filets  de  Saumon. 

Préparez  la  chair  du  saumon  comme  il  est  dit  au  sauté  d’alose, 
vous  les  dresserez  de  même,  et  les  saucerez  avec  une  italienne  ou 
sauce  tomate.  ( Voyez  ces  sauces.  ) 

Filets  de  Saumon  en  baril. 

Levez  les  filets  de  saumon  dans  leur  entier;  ôtez-en  les  arêtes, 
coupez  le  ventre  en  ligne  droite,  pour  égaliser  le  filet;  vous  aurez 
une  farce  à quenelles  de  merlans;  vous  en  coucherez  un  lit  du  côté 
où  ne  sont  pas  les  arêtes;  vous  roulerez  ce  filet  en  forme  de  baril; 
vous  unirez  bien  la  farce  des  deux  côtés  , vous  la  saupoudrez  de 
sel  et  de  poivre  ; vous  beurrerez  une  feuille  de  papier,  et  vous 
envelopperez  le  filet  de  manière  à ne  pas  gâter  la  forme  ; vous  le 
mettrez  sur  une  tourtière,  et  vous  l’arroserez  d’une  marinade  cuite, 
et  le  mettrez  au  four;  vous  en  ferez  autant  à l’autre  ; si  vous  voulez 
servir  ces  deux  filets  pour  relevé,  lorsque  le  filet  sera  cuit,  vous 
ôterez  le  papier;  vous  prendrez  garde  de  gâter  la  forme,  vous  le 
mettrez  sur  le  plat,  et  vous  mettrez  un  ragoût  de  laitances,  ou 
vous  le  glacerez,  et  mettrez  une  sauce  piquante  dessous. 

Croquettes  de  Saumon. 

Vous  faites  cuire  votre  saumon  dans  une  bonne  eau  ou  un  courte 
bouillon;  quand  il  est  froid,  vous  le  préparez  comme  il  est  dit  aux 
croquettes  de  morue  ; vous  faites  de  même  une  sauce  à la  crème. 
( Voyez  Croquettes  de  morue.  ) 

Saumon  en  bonne  Morue. 

Vous  faites  cuire  votre  saumon  de  la  même  manière  que  le  pré- 
cédent; vous  vous  servez  du  même  procédé  et  de  la  même  sauce 
que  pour  celui  de  bonne  morue.  ( Voyez  Bonne  morue.  ) 

Saumon  à la  Mayonnaise. 

Quand  votre  dalle  de  saumon  est  cuite;  vous  pouvez  la  servir 
entière  ou  en  morceaux;  vous  les  arrangere?  sur  votre  plat,  et  yous 


POISSON.  343 

■lia  masquerez  avec  une  mayonnaise  froide;  a}rez  soin  d’y  mettre  de 
la  gelée  pour  qu’elle  se  glace;  vous  décorez  le  tour  du  plat  avec 
des  croûtons,  des  câpres,  des  cornichons.  ( Voyez  Mayonnaise.  ) 

Saumon  en  salade. 

Quand  votre  saumon  est  cuit,  vous  le  séparez  en  morceaux; 
trous  le  mettrez  dans  votre  sauce  à la  salade  ; vous  versez  dans  une 
casserole  plein  quatre  cuillères  i\  bouche  de  hon  vinaigre,  deux 
rctiillerées  de  gelée  fondue,  dix  cuillerées  d’huile,  du  sel,  du  gros 
ipoivre,  une  ravigote  hachée;  vous  sautez  votre  saumon  dans  cette 
■sauce,  et  vous  le  dressez  sur  votre  plat;  versez  votre  sauce  dessus  ; 
nruus  mettez  des  cœurs  de  laitues  coupés  en  quatre,  vous  décorez 
vvotre  salade  avec  des  croûtons,  des  cornichons,  des  câpres  et  des 
aanchois. 

Saumon  à V Hollandaise  ou  à V Anglaise. 

Faites  cuire  une  dalle  de  saumon  dans  de  l’eau  de  sel.  ( Voyez 
EEau  de  sel.  );  la  cuisson  faite,  égoultez-le  ; garnissez-le  de  pommes 
éde  terre  cuites  à l’eau,  et  servez-le  avec  du  beurre  fondu  à part  , 
-ou  masquez-le  d’une  hollandaise  au  vinaigre.  ( Voyez  Hollandaise 
aau  vinaigre.  ) (F.) 

Saumon  fumé. 

Prenez  du  saumon  fumé;  coupez-lc  par  lames;  mettez  de  l’huile 
ssur-  un  plat  d’argent  ; sautez  vos  filets;  leur  cuisson  faite,  égoullez- 
een  l’huile  ; pressez  dessus  un  jus  de  citrons,  et  servez.  (F.) 

Saumon  salé. 

Faites  dessaler  votre  saumon,  mettcz-le  dans  une  casserole  avec 
eide  l’eau  fraîche,  faites-le  cuire;  sitôt  qu’il  sera  prêt  à bouillir, 
técumez-le,  retirez  votre  casserole  du  feu,  couvrez-la  d’un  linge 
Iblanc;  au  bout  de  cinq  minutes,  égouttez-le  et  servez-le  en  salade, 
tou  de  telle  autre  manière  qu’il  vous  plaira.  (F.) 

Dalle  de  Saumon  au  beurre  de  Montpellier. 

Faites  cuire  une  belle  dalle  de  saumon  dans  un  bon  court-bouillon. 
[Voyez  Court-bouillon.  ) Laissez-la  refroidir  dans  son  fond,  égout- 
llez-la,  retirez-en  la  peau,  glacez-la,  dressez-la  sur  votre  plat, 
décorez-la  avec  du  beurre  de  Montpellier  et  de  la  gelée,  faites-y 
une  bordure  de  croûtons  de  gelée,  et  servez.  ( Voyez  Beurre  de 
'Montpellier,  article  Sauce.  ) (F.) 

Pillé  chaud  de  Saumon. 

Retirez  la  peau  et  l’arête  d’un  morceau  de  saumon  ; piquez-le  de 
filets  d’anguilles  et  de  filets  d’anchois;  passez  ces  morceaux  an 
beurre  avec  des  fines  herbes,  comme  il  est  indiqué  à l’article  côte- 
lettes d’esturgeon  en  papillotte;  assaisonnez  de  sel,  gros  poivre  et 
épices;  laissez-Ies  refroidir;  mêlez  vos  fines  herbes  avec  des  que- 
nelles de  poisson;  mettez  le  tout  dans  une  croûte  de  pâté,  et  finis- 
sez comme  il  est  indiqué  à l’article  Pâtisserie;  servez  et  saucez 
d’une  italienne.  (F.) 
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Pâté  froid  ou  timbale  de  Saumon. 

Procédez  de  même  qu’il  est  indiqué  à l’article  précédent  : la  dif- 
férence est  de  n’y  pas  mettre  de  sauce.  (F.) 

Truite  au  court-bouillon. 

Vous  videz  la  truite  sans  lui  ouvrir  le  ventre;  vous  la  lavez  et 
l’essuyez  bien;  vous  lui  ficelez  la  tête,  et  vous  la  mettez  dans  une 
poissonnière  ; vous  coupez  des  ognoris  en  tranches , quatre  clous  de 
girofle;  ajoutez-y  quatre  feuilles  de  laurier,  quelques  branches  de 
thym  , une  poignée  de  persil  en  branches,  du  sel,  six  bouteilles  de 
vin  blanc;  vour  la  ferez  mijoter  pendant  une  heure,  ou  plus,  si 
elle  est  grosse  : pour  rôt,  vous  la  servez  sur  une  serviette  que  vous 
ployez  sur  un  plat;  vous  arrangerez  à l’entour  du  persil  à la  génoise; 
vous  la  mouillerez  avec  du  vin  rouge;  mettez  un  peu  de  sel,  afin 
de  pouvoir  vous  servir  de  sa  cuisson  , que  vous  passerez  au  tamis 
de  soie  : vous  vous  servirez  du  même  procédé  que  pour  le  saumon  à 
la  génoise.  ( Voyez  Saumon  à la  génoise.  ) On  peut  faire  avec  la 
truite  ce  que  l’on  fait  avec  le  saumon. 

Truite  à la  Génoise. 

Lorsque  votre  poisson  est  vidé  et  nettoyé,  vous  lui  ficelez  la  tête 
et  le  mettez  dans  une  casserole  ovale  ou  une  poissonnière  ; vous 
mettrez  par-dessus  des  tranches  de  deux  carottes,  quatre  ognons  en 
tranches  , du  persil  et  ciboules,  deux  feuilles  de  laurier  , un  peu  de 
thym,  deux  clous  de  girofle,  du  sel,  du  poivre,  trois  ou  quatre 
bouteilles  de  vin  rouge;  vous  ferez  bouillir  votre  poisson  trois  quarts 
d’heure,  vous  passerez  ce  court-bouillon  dans  un  tamis;  puis  vous 
aurez  un  quarteron  de  beurre  , trois  cuillerées  à bouche  de  farine 
que  vous  mêlerez  avec  votre  beurre,  que  vous  mettrez  dans  une 
casserole;  vous  versez  le  court-bouillon  dans  lequel  ont  cuit  les 
truites,  vous  le  remuerez  bien  pour  que  le  beurre  et  la  farine  se 
lient;  vous  ferez  réduire  ù grand  feu  ; quand  vous  verrez  que  votre 
sauce  tiendra  à votre  cuillère;  vous  Ja  retirerez  du  feu  ; vous  égout- 
terez les  truites  ou  votre  truite,  et  la  masquerez  de  celte  sauce; 
avant  voyez  si  elle  est  d’un  bon  sel. 

Aiguillettes  de  Truites  à la  Saint-Florentin. 

Levez  les  filets  de  votre  truite;  vous  les  couperez  un  peu  plug 
longs  que  le  doigt,  à peu  près  de  la  grosseur  du  doigt;  yous  les 
mettrez  dans  un  vase  avec  du  sel,  du  gros  poivre,  persil  en  bran- 
ches, quatre  moyens  ognons  coupés  en  tranches,  deux  feuilles  de 
laurier  , un  peu  île  thym,  le  jus  de  deux  citrons;  vous  avez  soin  de 
remuer  les  aiguillettes  dans  cet  assaisonnement  ; quand  vous  êtes  au 
moment  de  servir,  vous  les  égouttez  sur  un  linge  blanc;  vous  ferez 
chauffer  la  friture;  quand  elle  sera  assez  chaude,  vous  mettrez  de  la 
farine  sur  vos  aiguillettes;  vous  les  remuerez  dans  le  linge;  vous 
les  secouerez  et  les  mettrez  dans  la  friture;  quand  vous  les  retirerez 
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Je  la  friture,  vous  les  dresserez  sur  le  plat,  et  mettrez  dessous  une 
sauce  piquante. 

Petits  PHlés  de  Truite . 

Quand  la  truite  est  cuite,  vous  préparez  les  ehairs  comme  il  est 
dit  aux  Croquettes  de  turbot;  vous  allongerez  la  sauce  pour  que  cela 
soit  un  peu  plus  liquide;  vous  aurez  des  timbales  en  pâte,  et  vous  ^ 
mettrez  votre  petit  ragoût  dedans.  ( Voyez  Croquettes  de  turbot.  ) 

Sautés  de  Filets  de  Truites. 

Vous  levez  les  filets  de  truites  ; vous  les  parerez;  enlevez  ensuite 
la  peau  du  côté  de  l’écaille  : vous  couperez  vus  filets  en  petites  lames 
de  la  grandeur  d’une  pièce  de  cinq  francs  au  moins  : vous  parerez 
vos  morceaux  : ils  doivent  être  d’égale  grandeur  et  de  même  épais- 
seur; arrangez-les  dans  votre  sautoir  ; vous  y semerez  du  persil 
haché  bien  fin  et  lavé,  du  sel,  du  gros  poivre,  de  la  muscade  râ- 
pée ; vous  ferez  tiédir  un  morceau  de  beurre  que  vous  verserez  sur 
les  morceaux:  au  moment  du  service,  vous  mettez  votre  sautoir 
sur  un  feu  ardent;  lorsque  votre  sauté  est  raidi  d’un  côté,  vous  le 
retournez  : ne  le  laissez  qu’un  instant  au  feu;  vous  le  dressez  en 
miroton  à l’entour  du  plat,  et  vous  placez  le  reste  dans  le  milieu  ; 
vous  ajoutez  une  sauce  italienne  maigre  ou  bien  grasse.  ( Voyez 
Italienne.  ) * 

Soles  sur  le  plat. 

Vous  videz  et  vous  lavez  les  soles;  vous  les  essuyez;  vous  leur 
faites  entrer  le  tranchant  du  couteau  sur  le  gros  de  la  raie  du  dos,  du 
côté  noir;  faites  fondre  ensuite  du  beurre  sur  un  plat;  mettez-y  d« 
persil,  des  échalottcs  bien  hachées,  du  sel,  du  poivre,  un  peu  de 
muscade  râpée;  vous  mettrez  vos  soles  sur  le  plat,  des  fines  herbes 
par-dessus,  du  sel,  du  gros  poivre,  un  peu  de  muscade  râpée; 
ajoutez  un  verre  de  bon  vin  blanc;  vous  le  masquerez  avec  de  la 
mie  de  pain  ; arrosez  de  gouttes  de  beurre  : un  quart  d’heure  avant 
de  servir,  vous  mettrez  vos  soles  au  four  ou  sur  un  fourneau  doux, 
avee  le  four  de  campagne  très-chaud  pour  les  couvrir  : si  vous  ne 
vous  servez  pas  de  four , vous  mettrez  de  la  chapelure  en  place  de 
mie  de  pain. 

Filets  de  Soles  sautés. 

Vous  levez  les  quatre  filets  de  vos  soles  ainsi  que  la  peau;  vous 
les  parez  et  les  arrangez  sur  votre  sautoir;  vous  les  poudrez  avec 
un  peu  de  persil  haché  et  lavé  , du  sel , du  gros  poivre  ; vous  ferez 
tiédir  du  beurre,  et  vous  le  verserez  sur  vos  filets  : au  moment  de 
servir,  vous  les  mettez  sur  le  l'eu;  dès  qu’ils  sont  raidis  , retour- 
nez-les  : quelques  minutes  suffisent  pour  qu’ils  soient  cuits;  vous 
les  dressez  sur  votre  plat , et  yous  y ajouterez  une  italienne  et  un  jus 
de  citron.  ( Voyez  Italienne.  ) Vous  pouvez  laisser  vos  filets  en- 
tiers , ou  les  couper  en  deux  ou  trois  morceaux,  alors  vous  les 
dresserez  en  couronne;  arrangez  des  croûtons  alentour  du  plat. 
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Filets  de  Soles  en  Mayonnaise. 

Vous  ferez  frire  huit  ou  dix  soles  ; quand  elles  seront  froides  , 
vous  les  mettrez  sur  le  gril  , à un  feu  très-doux,  sans  les  faire  chauf- 
fer à fond  , ponr  donner  seulement  la  facilité  de  lever  la  peau;  vous 
détacherez  les  filets  de  vos  soles  : dès  qu’elles  seront  tièdes,  vous  en 
enlèverez  les  peaux;  ensuite  parez  et  coupez  vos  filets  en  carrés 
longs  de  deux  pouces;  vous  les  dressez  correctementdans un  moule 
ou  sur  votre  plat  : si  c’est  dans  un  moule,  vous  tremperez  vos  filets 
de  soles  dans  votre  sauce  mayonnaise,  et  vous  les  dresserez  jusqu’à 
ce  que  votre  moule  soit  plein  de  filets  : faites  tiédir  votre  sauce,  et 
remplissez-cn  votre  moule;  vous  le  mettrez  à la  glace  ou  au  froid  , 
pour  que  votre  sauce  se  congèle;  une  heure  avant  le  service,  vous 
la  versez  sur  le  plat,  et  vous  la  décorez  avec  des  croûtons,  des 
cornichons,  des  anchois,  etc.;  si  vous  dressez  vos  morceaux  sur 
votre  plat,  vous  versez  aussi  votre  sauce  par-dessus  et  la  décorez. 

Soles  à l’eau  de  Sel. 

Mettez  de  l’eau  , une  poignée  de  sel  dedans  ; mettez-la  sur  le  feu  ; 
quand  l’eau  sera  bouillante,  vous  y mettrez  votre  poisson  ; retirez- 
le  quand  vous  jugerez  qu’il  sera  cuit,  et  &ervez-le  avec  du  persil 
alentour  : celte  manière  convient  à tous  les  poissons  de  mer. 

Filets  de  Soles  en  paupiettes . 

Levez  les  filets  de  quatre  soles;  ôtez-en  les  peaux,  et  les  parez 
de  manière  qu’ils  soient  bien  carrés  ; assaisonnez  de  sel  et  de  poivre 
les  filets;  étendez-les  de  leur  long;  vous  y étendrez  de  la  farce  à 
quenelles  de  merlans  , et  yous  les  roulerez  à commencer  par  la 
queue,  et  leur  donnez  une  forme  bien  ronde,  et  les  enveloppez 
dans  un  papier  beurré;  vous  en  faites  de  même  aux  autres  ; vous 
ficellerez  le  papier,  et  les  mettrez  cuire  dans  un  court-bouillon: 
lorsqu’ils  seront  cuits,  vous  les  égoutterez  et  les  dresserez  sur  le 
plat;  vous  leur  mettrez  une  sauce  italienne  par-dessus. 

Filets  de  Soles  en  salade. 

Vous  vous  servez  des  filets  comme  ceux  pour  la  mayonnaise; 
vous  les  laissez  entiers,  ou  bien  vous  les  coupez  par  morceaux; 
vous  les  mettez  dans  une  casserole  , puis  vous  faites  un  assaisonne- 
ment composé  de  quatre  cuillerées  à bouche  de  bon  vinaigre,  deux 
cuillerées  de  gelée  fondue,  dix  cuillerées  d’huile,  une  ravigolte 
hachée,  du  sel,  du  gros  poivre  : vous  mêlerez  bien  le  tout,  et 
vous  le  verserez  sur  vos  filets  que  vous  sauterez  dedans  ; vous 
dresserez  les  morceaux  correctement  : versez  après  votre  sauce 
dessus  : vous  mettrez  alentour  du  plat  des  cœurs  de  laitue  coupés 
en  quatre,  et  vous  décorerez  votre  salade  avec  des  cornichons,  des 
câpres  , des  anchois,  des  croûtons,  etc. 

Soles  sautées  à la  Viennet. 

Vous  coupez  la  tête  et  la  queue  de  vos  soles;  après  les  avoir 
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1 vidées  et  nettoyées,  vous  les  mettez  dans  votre  sautoir;  vous  les 
• saupoudrez  avec  un  peu  de  persil  haché  et  lavé , un  peu  de  ciboules 
I j hachées,  du  sel,  du  gros  poivre,  un  peu  de  muscade  rflpée;  vous 
I ferez  tiédir  un  bon  morceau  de  beurre  que  vous  verserez  dessus; 
au  moment  du  service  , vous  les  posez  sur  un  l'eu  ardent,  remuez- 
I Iles  pour  qu’elles  ne  s’attachent  pas;  dès  qu’un  côté  est  cuit,  vous 
Iles  retournez  de  l’autre,  ensuite  vous  les  dressez  sur  votre  plat,  et 
VOUS  les  arrosez  avec  une  italienne.  ( Voyez  Sauce  italienne.  ) 

Filets  de  Soles  en  aspic. 

Vous  préparez  vos  fdets  de  soles  comme  ceux  dits  en  Mayon- 
inaise;  si  vous  n’avez  pas  de  gelée  de  poisson,  vous  vous  servirez 
1 d’aspic  ( Voyez  Aspic.  ) ; ayez  soin  que  vos  morceaux  soient  égaux: 
1 Vous  mettez  de  l’aspic  fondu  dans  votre  moule;  vous  les  laissez 
icongeler;  vous  décorez  votre  gelée  avant  d’y  mettre  vos  filets,  puis 
'vous  arrangez  vos  morceaux  bien  régulièrement;  vous  remplissez 
votre  moule  d’aspic  fondue,  mais  froide;  vous  le  mettez  à la  glace 
tou  au  froid  pour  qu’il  prenne;  an  moment  du  service,  vous  ren- 
’ versez  votre  moule  sur  le  plat;  vous  vous  servez  pour  le  détacher, 
(du  même  procédé  que  pour  l’aspic  de  blanc  de  volaille. 

Soles  en  Matelotte  Normande. 

Vous  videz  et  lavez  une.  grosse  sole;  au  reste,  procédez  comme 
il  est  indiqué  à l’article  Turbotin  en  matelote  normande.  ( Voyez 
icet  article.  ) (F.) 

Filets  de  Soles  à la  Horly. 

Levez  les  peaux  de  quatre  soles,  ensuite  les  filets;  parez-les, 
imeltez-les  dans  un  vase  de  terre;  marinez  avec  deux  jus  de  ci- 
llions, sel,  gros  poivre,  un  ognon  coupé  en  tranches,  et  un  peu 
(de  persil  en  branches;  au  bout  d’une  heure,  égouttez  vos  filets;  cs- 
isnyez-les  bien,  farinez-les,  et  failes-les  frire  d’une  belle  couleur; 
(égouttez-Ies , dressez-les  sur  un  plat,  saucez  sauce  tomate  ou  aspic 
claire.  ( Voyez  Sauce  tomate.  ) (F.) 

Filets  de  Soles  en  Turban. 

Levez  les  peaux  et  les  filets  de  quatre  belles  soles,  parez-les  bien 
légales,  ayez  une  farce  de  poisson  quelconque,  faites  un  bouchon 
de  pain , posez  le  bout  le  plus  étroit  sur  le  plat , entourez  ce  bouchon 
1 de  bardes  de  lard  , et  dressez  autour  votre  farce  en  talus;  posez-y 
•vos  filets,  donnez-leur  la  forme  d’une  bande  qui  enveloppe  un  tur- 
iban  : si  c’est  la  saison , garnissez  le  haut  de  petites  truffes  que  vous 
aurez  tournées  de  la  forme  de  grosses  perles;  humectez  vos  fdcls 
avec  un  peu  de  beurre  fondu  et  un  jus  de  citron  , couvrez  le  tout 
de  hardes  de  lard  très-minces;  et,  par-dessus  un  papier  beurré  : 
tuiles  cuire  votre  turban  au  four;  sa  cuisson  faite,  supprimez-en  le 
bouchon  de  pain  et  toutes  les  bardes  de  lard;  égouttez  le  beurre  de 
ce  turban,  versez  dans  son  puits  une  bonne  italienne,  et  servez» 
On  peut  y mettre  un  ragofit.  (F.) 
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Soles  frites. 

Ayez  deux  soles  , videz-Ies,  fendez-Ies  par  le  dos  , trempez-Ies 
dans  du  lait,  farinez-les,  et  faites-les  frire  ; égoultez-les,  et  servez- 
les  avec  du  persil  frit.  (F.) 

Limandes  sur  le  plat. 

Vous  videz  et  nettoyez  vos  limandes;  faites  fondre  sur  votre  plat 
un  morceau  de  beurre;  vous  mettez  un  peu  de  muscade  râpée; 
vous  arrangez  vos  limandes  sur  votre  plat  ; vous  ajoutez  de  l'assai- 
sonnement, vous  les  arrosez  avec  un  verre  de  vin  blanc  ou  de 
l’eau  ; vous  masquez  ensuite  avec  de  la  chapelure  de  pain  ; vous  les 
posez  sur  le  fourneau,  un  four  de  campagne  par-dessus. 

Éperlans . 

L’éperlan  est  un  petit  poisson  de  mer  qui  se  prend  dans  les  ri- 
vières. Ceux  qui  nous  viennent  à Paris  se  pêchent  du  côté  de  Rouen. 
Il  faut  choisir  les  plus  gras , sans  être  crevés  ; frais  , ils  doivent  être 
brillans  et  sentir  une  odeur  de  violette  et  de  concombre. 

Eperlans  à la  bonne  eau. 

Vous  nettoyez  vos  éperlans,  puis  avec  un  petit  atelet  vous  les 
enfilez  par  les  yeux  au  nombre  de  huit  ou  dix;  vous  les  mettez 
dans  un  vaste  plat,  quoiqu’un  peu  creux;  vous  versez  une  bonne 
eau  par-dessus;  vous  rompez  des  feuilles  de  persil  en  quatre  ou 
cinq  morceaux;  vous  prenez  un  peu  de  bonne  eau,  et  vous  leur 
faites  jeter  quelques  bouillons;  un  quart  d’heure  avant  de  servir, 
vous  mettez  vos  éperlans  sur  le  feu  ; après  vous  les  ôtez  de  la  bonne 
eau,  et  vous  les  dressez  sur  le  plat;  vous  versez  dessus  la  bonne 
eau  dans  laquelle  il  y a du  persil. 

Éperlans  frils. 

Ayez  une  quantité  suffisante  d’éperlans,  videz-les,  écaillez-les, 
essuyez-les  l'un  après  l’autre,  enfilez-les  par  les  yeux  avec  un  atelet 
d’argent  ou  brochette,  trempez-les  dans  du  lait,  farinez-les  , faites- 
les  frire;  qu’ils  soient  d’une  belle  couleur;  mettez  une  serviette  sur 
votre  plat,  dressez-les  dessus  et  servez.  (F.) 

Eperlans  à V Anglaise. 

Mettez  deux  cuillerées  d’huile  dans  une  casserole,  du  sel  et  du 
gros  poivre,  la  moitié  d’un  citron  coupé  en  tranches,  dont  vous 
aurez  ôté  la  peau  et  les  pépins  ; ajoutez-y  deux  verres  de  vin  blanc, 
autant  d’eau  que  devin,  faites  bouillir  cet  assaisonnement  environ 
un  quart  d’heure  ; mettez  y vos  éperlans,  après  les  avoir  vidés,  écail- 
lés et  bien  essuyés;  faites-los  cuire,  égoutlez-les , saucez-les  avec 
la  sauce  ci-après  indiquée. 

Faites  blanchir  une  gousse  d’ail,  pi  lez-la  avec  le  dos  de  votre 
couteau , mettez-la  dans  une  casserole  avec  persil  et  échalotes 
hachés,  et  deux  verres  de  vin  de  Champagne;  faites  bouillir  votre 
sauce  cinq  minutes  , ajoutez-y  un  pain  de  beurre  manié  avec  de  la 
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farine,  et  un  autre  sans  être  manié,  du  sel  et  une  pincée  de  gros 
i poivre;  laites  lier  votre  sauce,  et  sa  cuisson  faite,  ajoutez-y  un 
jus  de  citron,  goûtez-la  et  servez.  (F.) 

Maquereaux  à la  Mdllre-d’  Hôtel. 

Trois  maquereaux  suffisent  pour  faire  une  entrée;  vous  les  videz 
, et  vous  leur  ôtez  les  boyaux  en  fourrant  la  pointe  du  couteau  dans 
le  trou  qu’ils  ont  au  milieu  du  corps;  vous  les  essuyez  avec  un 
linge  mouillé;  il  faut  les  fendre  du  côté  du  dos  depuis  la  tête  jus- 
qu’à la  (jueue;  vous  les  mettez  sur  un  plat  de  terre;  joignez-y  du 
sel,  du  gros  poivre,  des  ciboules,  du  persil  en  brandies  ; vous 
arrosez  les  maquereaux  avec  de  l’huile;  une  demi-heure  avant  de 
servir,  vous  les  mettez  sur  le  gril',  à un  feu  très-doux,  vous  aurez 
soin  de  les  retourner;  au  moment  de  servir,  vous  les  dressez  sur 
le  plat,  et  leur  mettez  dans  le  dos  une  maître-d’hôtel  froide,  ou 
bien  vous  mettez  dans  une  casserole  un  morceau  de  beurre,  plein 
une  cuillère  à bouche  de  farine,  du  persil,  de  la  ciboule  bien 
hachée,  du  sel,  du  poivre,  vous  mêlerez  la  farine  avec  l’assai- 
sonnement ; ajoutez-y  un  demi-verre  d’eau,  un  jus  de  citron, 
mettez  votre  sauce  sur  le  feu,  tournez-la  toujours;  au  premier 
bouillon,  si  elle  est  de  bon  goût,  versez-la  sur  ros  maquereaux. 

Maquereaux  à l'eau  de  sel. 

Ayez  des  maquereaux  bien  frais,  vidcz-les  par  la  tête  sans  en 
ôter  le  foie,  cssuyez-les  bien,  fcndez-les  un  peu  par  le  dos,  ficelez 
la  tête,  mettez  du  sel  dans  l’eau,  quand  elle  bouillira;  vous  y 
mettrez  les  maquereaux;  un  bon  quart  d’heure  suffit  pour  les  cuire; 
alors  retirez-les  de  l’eau,  vous  les  égouttez,  puis  les  mettez  sur 
le  plat;  masquez-les  avec  une  rnaître-d’hôtel  liée,  ou  une  sauce  à 
la  fenouil,  une  maître-d’hôtel  fondue,  ou  un  beurre  noir. 

Sauté  de  Filets  de  Maquereaux. 

Levez  les  filets  de  vos  maquereaux  dans  leur  entier;  vous  glisserez 
votre  couteau  entre  la  peau  et  la  chair  du  maquereau  pour  en  ôter  la 
peau;  vous  parerez  vos  filets,  et  vous  les  mettrez  dans  un  sautoir 
avec  du  sel,  du  gros  poivre , du  persil,  de  la  ciboule  bien  hachée  ; 
vous  ferez  ensuite  tiédir  un  bon  morceau  de  beurre  que  vous  verse- 
rez dessus:  au  moment  du  service,  vous  les  mettrez  sur  le  feu,  vous 
les  remuerez  de  crainte  qu’ils  ne  s’attachent  : quand  ils  sont  un  peu 
chauffés  d’un  côté  par  quelques  bouillons  du  beurre,  vous  les  re- 
tournez soigneusement  pour  éviter  de  les  casser;  assurez-vous  s’ils 
sont  cuits;  vous  les  dressez  sur  le  plat;  mettez  dans  une  casserole 
un  bon  morceau  de  beurre,  plein  une  cuillère  à dégraisser  de  ve- 
louté, trois  jaunes  d’œufs,  le  jus  de  deux  citrons,  du  sel,  du  gros 
poivre,  une  ravigotte  bien  hachée,  tournez  toujours  votre  sauce 
jusqu’à  ce  qu’elle  soit  liée,  ne  la  laissez  pas  bouillir,  parce  qu’elle 
tournerait;  voyez  si  elle  est  de  bon  sel,  et  verse/.-Ia  sur  vos  filets: 
on  peut  aussi  y mettre  une  autre  sauce,  comme  italienne,  velouté 
lié  , sauce  tomate,  sauce  au  beurre,  etc. 
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Maquereaux  à l' Anglaise. 

Prenez  trois  maquereaux  de  la  plus  grande  fraîcheur,  videz-les 
par  l’ouïe,  tirez-leur  le  hoyau,  ficelcz-leur  la  tête,  coupez  le  petit 
bout  de  la  queue,  et  ne  leur  fendez  point  le  dus;  mettez  une  bonne 
poignée  de  fenouil  vert  dans  une  poissonnière  qui  ait  sa  feuille,  et  vos 
maquereaux  dessus,  mouillez-les  d’une  légère  eau  de  sel,  faites-les 
cuire  à petit  feu;  leur  cuisson  faite,  tirez  votre  feuille,  égouttez- les, 
drossez-les  sur  un  plat,  saucez-les  d’une  sauce  au  fenouil,  ou  do 
celle  dite  à groseilles  à maquereaux. (V oyez  l’art,  deces  sauces. )(F.) 

Maquereaux  à la  Flamande. 

Préparez  vos  maquereaux  comme  il  est  indiqué  à l’article  ci- 
dessus,  sans  leur  fendre  le  dos;  maniez  un  morceau  de  beurre  avec 
échalotes,  persil  et  ciboules  hachés,  du  sel,  gros  poivre  et  un  jus 
de  citron;  remplissez-en  le  ventre  de  ces  maquereaux,  roulez-les 
chacun  dans  une  feuille  de  papier  beurré,  liez-la  fortement  par  les 
deux  bouts  avec  de  la  ficelle,  frottez  votre  papier  d’huile,  mettez 
griller  vos  maquereaux  sur  un  feu  doux  et  égai,  environ  trois 
quarts  d’heure;  leur  cuisson  faite,  ôtez-les  du  papier,  dressez-les 
sur  votre  plat,  faites  tomber  sur  vos  maquereaux  le  beurre  qui  peut 
se  trouver  dans  leur  papier,  et  servez-les  avec  un  jus  de  citron. (F.) 

Maquereaux  à l’ Italienne. 

Ayez  quatre  maquereaux,  videz-les,  coupez-leur  la  tête  et  la 
queue,  ne  les  ciselez  point  ; mettez  dans  une  casserole  avec  une 
demi-bouteille  de  vin  blanc,  quelques  tranches  d’ognons,  zeste  de 
carottes,  quelques  branches  de  persil,  une  demi-feuille  de  laurier, 
et  du  sel  en  suffisante  quantité;  faites-les  cuire;  et  leur  cuisson 
faite  , égouttez-les  , dressez-les , saucez-les  d’une  italienne  blanche , 
( Voyez  Sauce  italienne.  ) et  servez.  (F.) 

Maquereaux  au  beurre  noir. 

Préparez  et  faites  griller  comme  ceux  ;\  la  maître-d’hôtel  ; leur 
cuisson  faite,  dressez-les  avec  un  cordon  de  persil  frit  autour,  et 
servez-les  avec  du  beurre  noir.  ( Voyez  Beurre  noir.)  (F.) 

Harengs  grilles. 

Après  avoir  vidé  et  ratissé  vos  harengs,  vous  les  essuyez  bien; 
vous  mettez  du  sel,  du  poivre,  arrosez-les  d’huile  : un  quart-d’heure 
avant  de  servir,  vous  les  mettez  sur  le  gril,  à un  feu  ardent;  ayez 
soin  de  les  retourner  : quand  ils  sont  cuits,  vous  les  dressez  sur  votre 
plat  ; vous  faites  une  sauce  au  beurre  dans  laquelle  vous  mettez 
plein  une  cuillère  à bouche  de  moutarde  : vous  pouvez  employer 
une  purée  de  haricots,  ou  bien  une  sauce  aux  tomates. 

Merlans  à la  bonne  eau. 

Vous  videz  vos  merlans  et  vous  les  ratissez  : ncttoyez-Ies  avec  un 
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i lin"-e  mouillé;  vous  leur  coupez  la  tète  jusqu’au  tronc  du  corps  et 
lia  queue  un  peu  en  avant  : vous  les  mettez  dans  une  casserole,  vous 
\y  ajoutez  de  la  racine  de  persil  ou  du  persil  en  feuilles,  deux  ou 
i trois  ciboules  entières,  une  feuille  de  laurier,  du  sel  et  de  l’eau; 
fwous  les  ferez  mijoter  un  bon  quart-d’heure,  vous  les  dressez  sur 
tiin  plat,  vous  mettez  un  peu  de  votre  bonne  eau  dans  une  cas- 
serole, vous  rompez  plusieurs  feuilles  de  persil,  et  vous  leur  faites 
j jeter  quelques  bouillons  dans  votre  bonne  eau;  après  vous  la  versez 
>sur  vos  merlans. 

Merlans  grillés. 

Vous  videz  et  nettoyez  vos  merlans;  vous  les  ciselez  des  deux 
ccôtés;  vous  mettez  du  sel,  du  gros  poivre,  de  l’huile;  une  deini- 
lheure  avant  de  servir  vous  les  posez  sur  le  gril,  à un  feu  un  peu 
dardent;  quand  ils  sont  grillés,  vous  les  masquez  avec  une  sauce 
aau  beurre,  et  semez  des  câpres  dessus  ; vous  pouvez  aussi  y mettre 
tune  sauce  tomate. 

Sauté  de  Filets  de  Merlans. 

Vous  préparez  vos  filets  comme  ceux  de  maquereaux  et  les  sautez 
aavec  le  même  assaisonnement  ; après  vous  les  dressez  sur  un 
fiplat,  vous  les  masquez  avec  une  sauce  italienue.  ( Voyez  Sauce 
istalienne.  ) 

Paupiettes  de  Filets  de  Merlans. 

Vous  levez  les  filets  comme  pour  un  sauté,  vous  les  parez  de 
nmême;  du  côté  de  l’intérieur  vous  étendez  également  un  peu  de 
tfarce  de  poisson,  vous  roulez  votre  filet  dessus  de  manière  qu’il 
lionne  le  baril  ; vous  mettez  de  cette  même  farce  sur  votre  plat,  et 
(vous  arrangez  vos  filets  alentour  et  daus  le  milieu;  couvrez-les 
(ensuite  de  bardes  de  lard  ou  d’un  double  papier  beurré;  vous  les 
nmeltrez  au  four  ou  sur  un  fourneau  avec  un  four  de  campagne 
{par-dessus;  une  demi-heure  suffit  pour  les  cuire;  vous  les  masquez 
aavec  une  sauce  italienne. 

Quenelles  de  Filets  de  Merlans. 

Vous  vous  servez  du  même  procédé  que  pour  faire  des  quenelles 
de  volaille,  à l’exception  que  vous  mettez  deux  ou  trois  anchois 
idans  votre  chair  de  merlans.  Les  proportions  sont  les  mêmes. 

Merlans  frils. 

Ayez  un  ou  plusieurs  merlans;  écaillez-Ics,  coupez-en  le  bout 
de  la  queue  et  les  nageoires  ; videz-les,  lavez-les  et  remettez-leur 
les  foies  dans  le  corps,  eiselez-Ies  des  deux  côtés;  farinez-les, 
failes-les  frire,  qu’ils  soient  fermes  et  d’une  belle  couleur;  égouttez- 
les,  poudrez-les  d’un  peu  de  sel  fin;  mettez  une  serviette  sur  le 
plat  que  yous  devez  servir,  dressez-les  dessus  et  servez.  (F.) 
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Merlans  à la  Hollandaise. 

Préparez  quatre  merlans  comme  il  est  indiqué  ci-dessus  : ficelez- 
leur  la  tête,  faites-les  cuire  dans  une  eau  de  sel;  égouttez-les; 
drèsscz-les  et  servez-lcs  avec  du  Leurre  fondu  à part.  (F.) 

Merlans  aux  Fines  herbes. 

Préparez  vos  merlans  comme  il  est  indiqué  aux  merlans  frits  : 
mettez-les  dans  un  vase  creux,  dans  lequel  vous  aurez  étendu  du 
beurre;  poudrez  ce  beurre  de  persil  et  ciboules  hachés,  un  peu  de 
sel,  de  muscade  et  de  gros  poivre;  arrangez  vos  merlans  dessus, 
arrosez-les  de  beurre  fondu;  mouillez-les  avec  du  vin  blanc;  re- 
tournez-les,  Lorsque  vous  les  croirez  à moitié  cuits;  leur  cuisson 
faite,  versez  leur  mouillement  dans  une  casserole,  sans  les  ôter  de 
leur  plat;  ajoutez-y  un  peu  de  beurre  manié  avec  de  la  farine; 
faites  cuire  et  lier  votre  sauce,  dans  laquelle  vous  exprimerez  un  jus 
de  citrons;  sauoez  vos  merlans  et  servez-les.  (F.) 

Merlans  au  gratin. 

Préparez  trois  merlans  comme  il  est  indiqué  ci-dessus;  mettez- 
les  sur  un  plat  d’argent  avec  des  fines  herbes  cuites  ou  duccelle 
[Voyez  Durcelle.),  du  beurre;  assaisonnez  de  sel,  poivre  et  mus- 
cade; poudrez  vos  merlans  de  chapelure  de  pain;  arrosez-les  de 
beurre , mouillez-les  avec  du  vin  blanc;  mettez-les  sur  un  petit  four- 
neau avec  un  four  de  campagne  dessus;  servez  à courte  sauce.  (F.) 

Filets  de  Merlans  à la  Horlj'. 

Prenez  six  merlans  ; écaillez-Ies , videz-les,  levez-en  les  filets, 
parez-les;  faites-les  mariner  avec  du  citron,  un  peu  de  sel,  gros 
poivre,  du  persil  en  branches  et  de  Pognon  coupé  en  rouelle  : au 
moment  de  servir,  égouttez  vos  filets;  farinez-. es,  à cet  effet; 
passez-les  dans  un  linge  avec  une  poignée  de  farine;  ôtez-les  et 
faites-les  frire;  qu’ils  soient  fermes  et  d’une  belle  couleur;  égouttez- 
les;  dressez-les;  saucez-les  d’une  sauce  tomate.  ( Voyez  Sauce 
Tomate.  ) (F.) 

Filets  de  Merlans  aux  Truffes . 

Levez  les  filets  de  six  merlans;  parez-les;  coupez-Ies  en  esca- 
lope, c’est-à-dire,  de  couper  chaque  filets  en  quatre  morceaux; 
mettez  du  beurre  fondre  sur  un  sautoir;  placez  vos  filets  dessus, 
poudrez-les  de  sel  et  gros  poivre,  et  versez  du  beurre  fondu  dessus 
et  deux  jus  de  citrons  ; au  moment  de  servir,  faites  sauter  vos  filets  ; 
quand  ils  seront  cuits  d’un  côté,  retournez;  égouttez-les  sur  un  linge 
blanc;  mettez  dans  votre  sautoir  des  truffes  coupées  en  lames  ; laites 
réduire  avec  trois  cuillerées  d’allemande;  liez  votre  sauce  avec  un 
morceau  de  beurre  fin  ; mettez  vos  filets  dans  la  sauce , melez-Ies 
légèrement,  dressez-les  sur  un  plat  garni  de  croûtons,  et  servez.  (F.) 
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Atelets  de  Filets  de  Merlans. 

Levez  les  filets  de  huit  merlans  comme  à l’article  précédent; 

: lcvcz-en  les  peaux  sans  endommager  les  chairs:  vos  filets  levés, 
faites  fondre  du  beurre  , meltez-y  deux  jaunes  d’œufs , un  peu  de 
■ sel  et  poivre;  remuez  bien  le  tout  ensemble;  trempez  vos  filets, 
t retirez- les  ; roulez-les:  passez  vos  atelets  en  travers,  en  sorto 
.qu’ils  ne  puissent  se  défouler;'mettez  quatre  filets  à chaque  alelet; 

I faites  fondre  légèrement  le  beurre  dans  lequel  vous  avez  trempé 
ivos  filets;  trempe  -y  vos  atelets  : mettez  sur  la  table  de  la  mie  de 
; pain  bien  fine;  roulez-y  légèrement  vos  filets,  afin  qu’il  n’y  reste 
que  ce  qu’il  faut  de  mie  de  pain;  mettez-les  proprement  sur  un 
gril , et  trois  quarts  d’heure  avant  de  servir,  faites-les  cuire  sur  de 
i la  cendre  rouge;  renouvelez  souvent  celle  cendre,  sans  faire  de 
jpoussière;  rctournez-leS  sur  les  quatre  faces,  étant  cuits  et  d’une 
[belle  couleur;  dressez-les,  servez-les  avec  une  aspic  claire.  [Voyez 
Aspic  claire.  ) (F.) 

Filets  de  Merlans  en  turban. 

Ayez  douze  merlans  , levez-en  les  filets  et  les  peaux  ; parez  vos 
filets  d’une  égale  longueur;  pilez-en  les  chairs  qui  vous  resteront; 
faites-en  une  farce  à quenelles.  ( Voyez  Quenelles  de  Merlans.) 
Procédez  du  reste  comme  il  est  indiqué  à l’article  Filets  de  soles 
'en  turban.  [Voyez  Filets  de  Soles  en  Turban.)  (F.) 

Plies  à l’Italienne. 

Yous  viderez  et  vous  nettoierez  vos  plies;  faitcs-lés  cuire  dan» 
mne  bonne  eau,  ou  bien  au  court-bouillon;  vous  les  dresserez  sur 
'votre  plat,  et  vous  mettrez  dessus  une  sauce  italienne  liée,  c’est-ù- 
rdire,  vous  ajouterez  une  liaison  d’un  jaune  d’œuf. 

Plies  grillées , sauce  aux  Câpres. 

Il  faut  vider  et  nettoyer  les  plies;  vous  les  ciselez,  vous  mettez 
du  sel,  du  poivre  , de  l’huile  : une  demi-heure  avant  de  servir, 
wons  les  posez  sur  le  gril  à un  feu  un  peu  ardent  ; quand  elles  sont 
(cuites,  vous  les  dressez  sur  le  plat,  vous  les  masquez  d’une  sauce 
au  beurre;  semez  des  câpres  dessus.  Vous  pouvez  aussi  employer 
tune  sauce  espagnole,  dans  laquelle  vous  mettrez  gros  comme  la 
t moitié  d’un  œuf  de  beurre  d’anchois  ou  une  italienne. 

Grondins  à V Italienne. 

Videz  et  nettoyez  les  grondins;  vous  leur  ficellerez  la  tête;  vous 
les  mettrez  dans  une  casserole  , avec  quelques  tranches  d’ognons, 
du  persil,  deux  feuilles  de  laurier,  deux  clous  de  girofle,  du  sel, 
du  jros  poivre,  nue  ou  deux  bouteilles  de  vin  blanc.  Il  faut  que 
votre  poisson  soit  baigné;  vous  le  ferez  mijoter  un  bon  quart 
d’heure  ; vous  l’égouttez  et  vous  le  dressez  sur  le  plat  ; vous  mettrez 
une  sauce  italienne  dessous.  Ce  poisson  a une  grosse  tête,  le  corps 
ïouge  cl  ellilé. 
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Rouget  barbet. 

Ce  poisson  vient  rarement  frais  à Paris;  cependant  il  en  arrive 
quelquefois  d’assez  bons  : la  manière  de  l’accommoder,  après  l’a- 
voir vidé  et  écaillé,  est  de  le  mariner  dans  un  peu  d’huile,  de  le 
faire  griller  et  de  le  servir  'avec  une  sauce  au  beurre  ou  sauce  à ' 
l’huile.  [V oyez  à l’article  de  ces  Sauces.  ) (F.) 

Saint-Pierre  ou  Poule  de  mer. 

C’est  un  poisson  extrêmement  plat,  et  dont  la  tête  est  grosse  et 
plate  comme  le  corps  ; la  chair  en  est  fort  délicate , et  on  l’accom- 
mode  comme  le  rouget,  ou  cuit  dans  une  petite  eau  de  sel.  (F.) 

Églefin. 

Ce  poisson  ressemble  assez  au  cabillaud  pour  sa  forme  et  la 
blancheur  de  sa  chair;  il  a,  de  plus  que  le  cabillaud,  une  raie  le 
long  de  chaque  côté  du  corps;  il  a les  yeux  plus  grands  et  plus  à 
fleur  de  tête  que  le  cabillaud,  le  bec  plus  pointu  ; ses  écailles  sont 
fines,  et  sa  peau  est  d’un  léger  bleu  d’ardoise  : il  s’accommode  et 
se  sert  généralement  comme  le  cabillaud.  (F.) 

Bar. 

Le  bar  est  un  poisson  de  mer  qui  ressemble  assez  à l’églefin:  iJ 

est  plus  rouge  de  corsage,  il  a l’écaille  beaucoup  plus  large  ; il 
y en  a de  fort  gros  (ceux-là  se  servent  pour  grosse  pièce  ou  par 
dalles  pour  entrées)  ; on  le  fait  cuire  au  court-bouillon  : quand  il 
est  gros,  il  reçoit  généralement  les  sauces  qu’on  veut  lui  donner; 
les  plus  petits  se  servent  grillés.  (F.) 

Mulet  et  Surmulet. 

Ces  deux  poissons  différent  peu  entre  eux  : on  n’en  voit  pas 
d’aussi  gros  que  le  bar;  leur  corps  est  rond  ainsi  que  leur  tête,  qui 
est  un  peu  cainarde  ; leur  chair  est  fort  délicate  : on  les  fait  cuire 
généralement  à l’eau  de  sel  ou  grillés.  (F.) 

Loubine. 

Ce  poisson  de  mer  ressemble  assez  à la  truite  : il  a les  écailles 
beaucoup  plus  larges  et  la  chair  plus  blanche;  il  se  fait  cuire  à l’eau 
de  sel.  (F.) 

Vive. 

La  vive  est  un  petit  poisson  de  mer,  d’un  corsage  rond,  taché 
de  jaune  et  rayé  transversalement;  elle  est  armée,  à chaque  oreille  et 
sur  le  dos,  d’arrêtés  piquantes  et  très-dangereuses,  auxquelles 
on  ne  saurait  trop  faire  attention.  S’il  arrivait,  en  l’apprêtant, 
qu’on  en  fût  piqué:  il  faudrait  faire  saigner  long-temps  la  plaie, 
et  la  frotter  du  foie  écrasé  de  la  vive,  ou  piler  un  ognon  avec  du 
sel,  et  le  délayer  avec  de  l’esprit-de-vin  pour  mettre  sur  la  plaie  , 
jusqu’à  ce  qu’elle  soit  guérie.  (F.) 


Vives  , sauce  aux  Câpres. 

Ayez  six  vives  ; coupez-en  les  piquans  des  ouïes  et  du  dos  ; 
videz- les,  lavez-les,  ciselez-les  des  deux  côtés;  mettez-les  mariner 
dans  un  peu  d’huile,  avec  persil  et  sel;  un  quart  d’heure  avant  de 
servir,  mettez-les  griller;  arrosez-les  de  leur  marinade,  faites-les 
cuire  des  deux  côtés;  dressez-les  et  servez-les  avec  une  sauce  au 
beurre.  (F.) 

Vives  à la  Maltre-d'  Hôtel. 

Fréparcz  et  faites  griller  ces  vives  comme  les  précédentes,  et 
servez-les  avec  une  sauce  la  maître-d’hôtel.  (F.) 

Vives  à V Italienne. 

Ayez  six  vives;  videz  et  préparcz-Ies  comme  il  est  indiqué  ci- 
dessus;  coupez-leur  la  tête  et  la  queue  : ne  ciselez  point;  mettez- 
les  dans  une  casserole  avec  une  demi-bouteille  de  vin  blanc, 
quelques  tranches  d’ognons,  carottes,  persil  en  branches,  une 
feuille  de  laurier  et  du  sel  en  suffisante  quantité;  faites-les  cuire, 
et  leur  cuisson  faite , égouttez-les  ; dressez-les;  saucez-Ies  d’une 
italienne  blanche  ( Voyez  l’article  de  cette  sauce.  ) , et  servez.  (F.) 

P» 

Vives  à V Allemande. 

Préparez  six  belles  vives,  comme  il  est  indiqué  ci-dessus  : leur 
ayant  aussi  coupé  la  tête  et  les  bouts  de  la  queue  , lardez-les  de 
filets  d’anchois  et  d’anguilles;  mettez-les  dans  une  casserole  avec  un 
morceau  de  beurre,  une  demi-bouteille  de  vin  blanc,  un  peu  de 
basilic,  une  demi-feuille  de  laurier,  un  clou  de  girofle,  persil, 
ognon  et  carottes;  faites  cuire  ainsi  vos  vives,  et,  leur  cuisson 
faite,  passez  leur  fond  au  tamis  dans  une  casserole;  ajoutez-y  un 
pain  de  beurre  manié  dans  un  pende  farine  : faites  cuire  et  réduire 
à consistance  de  sauce,  et,  au  moment  de  servir,  exprimez-y  un  jus 
de  citron;  égouttez-vos  vives  ; dressez-les;  saucez-les  de  cette  sauce, 
et  servez.  (F.) 

Bouille  à Basse. 

Ayez  un  merlan,  un  Saint-Pierre,  et  un  rouget;  coupez-les  par 
morceaux;  mettez  dans  une  casserole  une  gousse  d’ail  ; pilez  une 
pincée  de  persil  haché  avec  de  bonne  huile;  mettez  votre  casserole 
un  instant  sur  le  feu;  mouillez  avec  un  peu  d’eau  chaude,  et  un 
peu  de  sel  blanc  et  poivre  : mettez  votre  poisson  dedans,  et  faites- 
le  bouillir  à grand  l'eu;  ayez  des  croûtes  de  pain  passées  à l’huile  ; 
mettez-les  sur  un  plat  creux;  dressez  vos  morceaux  de  poisson 
dessus  , ainsi  que  la  cuisson  , et  servez.  Ce  mets  se  sert  comme 
potage.  (F.) 

Brochet  au  court-bouillon. 

Vous  viderez  votre  brochet  sans  lui  faire  d’ouverture,  vous  ficel- 
lerez la  tête;  mettez-le  dans  la  poissonnière;  vous  verseiez  le  court- 
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bouillon  dessus;  tous  le  ferez  mijoter  une  heure  ou  plus,  si  votre 
poisson  est  gros.  Si  vous  le  servez  pour  rôt,  vous  le  laisserez  re- 
froidir; vous  arrangerez  une  serviette  sur  un  plat,  vous  placerez 
votre  brochet  dessus,  et  du  persil  à l’entour. 

Brochet  , sauce  à la  Portugaise. 

Vous  ferez  cuire  votre  poisson  dans  un  court-bouillon;  lorsqu’il 
sera  cuit,  vous  enlèverez  soigneusement  les  écailles;  vous  le 
mettrez  chaud  sur  votre  plat,  et  vous  le  masquerez  d’une  sauce 
à la  portugaise  : vous  pouvez  aussi  employer  une  sauce  au  beurre, 
sauce  tomate,  saucé  indienne;  cela  lient  au  goût. 

Brochet  à l Allemande. 

Vous  videz  vos  petits  brochets,  vous  les  coupez  par  tronçons  , 
vous  les  mettez  dans  une  casserole  avec  quelques  tranches  d’o- 
gnon,  du  persil  en  branches,  deux  feuilles  de  laurier,  trois 
ciboules  entières,  deux  clous  de  girofle,  du  sel,  du  gros  poivre, 
une  bouteille  de  vin  blanc  : quand  votre  poisson  aura  mijoté 
une  demi-heure,  vous  le  retirerez;  écaillez-le,  vous  en  ôterez  les 
nageoires:  vous  mettez  vos  tronçons  dans  une  casserole,  et  vous 
passez  du  court-bouillon  au  tamiç  de  soie;  vous  le  versez  dessus  , 
et  vous  les  tenez  chauds  : au  moment  du  service  , vous  les  égouttez 
et  les  dressez  sur  votre  plat  ; vous  mettrez  ensuite  un  bon  mor- 
ceau de  beurre  dans  une  casserole;  ajoutez  plein  une  cuillère  de 
farine , de  la  muscade  râpée , du  gros  poivre,  un  demi-verre  de 
court-bouillon;  vous  mettrez  votre  sauce  sur  le  feu,  en  la  tour- 
nant jusqu’à  ce  qu’elle  bouille;  vous  verserez  dans  votre  sauce  une 
liaison  de  deux  jaunes  d’œufs  : tournez-Ia  bien  et  ne  la  laissez  pas 
bouillir;  vous  la  passerez  à l’étamine.  Voyez  si  elle  est  de  bon 
goût,  et  masquez-en  votre  poisson. 

Sauté  de  Filets  de  Brochets. 

Vous  levez  les  filets  de  trois  moyens  brochets  ; vous  les  coupez 
en  carrés  un  peu  longs,  et  vous  les  parez:  ayez  soin  qu’ils  soient 
tous  de  la  même  grandeur;  vous  les  arrangez  dans  votre  sautoir  : 
ajoutez-y  du  persil  et  de  la  ciboule  bien  hachés,  un  peu  de  mus- 
cade râpée,  du  sel,  du  gros  poivre;  vous  ferez  tiédir  un  bon  mor- 
ceau de  beurre,  que  vous  verserez  sur  vos  filets  : au  moment  du 
service,  vous  les  mettrez  sur  le  feu  ; dès  que  le  beurre  bout,  vous 
les  retournez.  Il  ne  faut  qu’un  instant  pour  les  faire  cuire  : vous 
poserez  votre  sautoir  en  pente,  et  vos  filets  sur  la  hauteur,  pour 
que  votre  beurre  s’en  sépare;  vous  les  dressez  sur  votre  plat,  et 
vous  mettez  une  italienne  par-dessus. 

Brochet  à la  Chambord. 

Procédez,  pour  ce  brochet,  comme  il  est  indiqué  à l’article 
Carpes  à la  Chambord.  (F.) 
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Brochet  à V Arlequine. 

Ayez  un  gros  brochet  mortifié;  écaillez-Ic,  videz-le  par  les 
ouïes  ; levez-en  la  peau  d’un  côté,  sans  gâter  les  chairs  ; de  ce  côté 
piquez-en  le  quart  «le  filets  d’anchois,  un  autre  quart  de  filets  de 
cornichons,  le  troisième  quart  de  filets  de  carottes,  et  le  quatrième 
de  filets  de  truffes  ; farcissez-le  d’une  farce  de  poisson  : mettez-lc 
dans  une  poissonnière;  mouillez-le  avec  une  braise , et  observez 
que  les  chairs  piquées  ne  trempent  pas;  mettez-le  sur  le  feu  ; ar- 
rosez-le  sou  vent  de  son  assaisonnement;  couvrez-le  d’un  couvercle, 
de  casserole  avec  feu  dessus  : sa  cuisson  achevée  , égoutfez-le , et 
servez  dessous  une  sauce  hachée,  et  servez.  (F.) 

Grenadin  de  Brochet. 

Procédez  de  même  qu’il  est  indiqué  ù l’article  Esturgeon  en 
fricandeau.  ( Voyez  cet  article.  ) (F.) 

Côtelettes  de  Brochet  en  papillotes . 

Apprêtez  et  levez  les  chairs  d’un  brochet;  supprimez-en  la  peau  ; 
coupez  ces  chairs  en  forme  de  côtelettes  de  veau  ou  de  mouton  : 
fait es-les  cuire  dans  des  fines  herbes  hachées  telles  que  les  côte- 
lettes de  veau  en  papillote , et  procédez  en  tout  comme  pour  ces 
côtelettes.  ( Voyez  l’article  Côtelette  de  veau  en  papillqte.  ) (F.) 

Salade  de  Brochet. 

Procédez,  pour  cette  salade,  comme  il  est  indiqué  à la  Salade  de 
volaille.  (F.) 

Carpe  au  bleu. 

Vous  viderez  votre  carpe  ; faites-y  une  très-petite  ouverture;  pre- 
mez  bien  garde  d’ôter  le  limon  de  votre  carpe;  vous  ficellerez  la  tête, 
vous  la  mettrez  dans  votre  poissonnière  ; vous  ferez  bouillir  une  pinte 
1 de  vin  rouge,  que  vous  verserez  tout  bouillant  sur  votre  carpe  : vous 
lia  ferez  baigner  entièrement  dans  le  vin  ; prenez  sept  ou  huit  ognons 
1 coupés  en  tranches,  quatre  carottes,  une  poignée  de  persil,  six  feuilles 
(de  laurier,  une  branche  de  thym,  trois  clous  de  girofle,  du  sel  et 
du  poivre;  vous  la  ferez  mijoter  une  heure  , ou  plus  si  votre  carpe 
1 est  grosse,  puis  vous  la  laisserez  refroidir  : vous  arrangerez  une 
■serviette  sur  un  plat;  vous  mettrez  votre  carpe  dessus  et  du  persil 
<à  l’entour. 

Carpe  au  court-bouillon. 

Vous  préparez  votre  carpe  comme  la  précédente;  au  lieu  de  vin 
chaud,  faites  bouillir  du  vinaigre  que  vous  verserez  dessus  : vous 
ferez  un  court-bouillon  que  vous  mettrez  avec  votre  carpe. 

Carpe  grillée  , sauce  aux  Câpres. 

Après  avoir  vidé  et  bien  écaillé  votre  carpe,  vous  la  ciselez  et 
vous  la  mettez  sur  un  plat  avec  du  persil,  de  la  ciboule,  du  sel, 
du  poivre  et  de  l’huile  : trois  quarts  d’heure  avant  de  servir  vous 


la  poser  sur  le  gril,  à un  feu  un  peu  ardent  : quand  elle  est  grillée, 
vous  la  masquez  avec  une  sauce  aux  câpres. 

Carpe  à la  Chambord. 

Vous  videz  votre  carpe  : prenez  garde  de  l’endommager;  vous 
lui  remplissez  le  corps  de  laitances  : levez-lui  les  écailles,  et  d’un 
côté  la  peau  très-superficiellement;  vous  piquez  ce  côté  de  lard  fin 
depuis  l’ouïe  jusqu’à  la  queue,  vous  la  mettez  dans  votre  poisson- 
nière, vous  la  mouillez  avec  du  vin  blanc;  ajoutez  du  sel,  du  poivre, 
du  persil  en  feuilles,  six  feuilles  de  laurier,  du  thym  , des  tranches 
d’ognons,  trois  clous  de  girofle;  vous  couvrez  la  tête  de  hardes  de 
lard,  et  la  mettez  au  four;  ou  bien  vous  couvrez  votre  poisson- 
nière de  feuilles  d’office,  mettez  du  l’eu  dessus,  et  la  faites  mijoter 
une  bonne  heure  : au  moment  de  servir  vous  l’égouttez  et  la 
mettez  sur  votre  plat;  dressez  autour  des  quenelles  de  carpes  ou 
bien  des  pigeons  à la  Gautier,  des  ris  de  veau  glacés,  des  petites 
noix  de  veau  glacées,  des  écrevisses , des  foies  gras  de  volaille, 
des  truffes,  des  crêtes  et  des  rognons  de  coqs,  etc.  Si  le  mouillage 
de  la  carpe  n’est  pas  trop  assaisonné , vous  le  passerez  au  tamis  de 
soie  ; vous  mettrez  dans  une  casserole  plein  deux  cuillères  à pot 
d’espagnole  , et  plein  deux  cuillères  à pot  de  cuisson  de  votre  carpe; 
vous  ferez  réduire  votre  sauce  à moitié,  vous  mettrez  vos  petites 
garnitures  dedans,  et  vous  verserez  votre  sauce  autour  de  la 
carpe,  après  l’avoir  glacée.  ( Voyez  les  articles  dont  vous  aurez 
besoin. ) 

Matelote  ù la  Marinière. 

Pour  faire  une  bonne  matelote,  on  emploie  carpe,  anguille, 
brochet , barbillon  ; vous  écaillez  et  nettoyez  votre  poisson,  vous 
le  coupez  par  tronçons;  mettez-Ie  dans  une  cassei’ole  ou  chaudron, 
avec  des  petits  ognons  passés  au  beurre,  deux  feuilles  de  laurier, 
un  bouquet  de  persil  et  ciboules,  des  champignons,  un  peu  de 
thym,  un  peu  des  quatre  épices,  du  sel  et  du  poivre;  vous  mettez 
du  vin  rouge  avec  votre  poisson,  en  assez  grande  quantité  pouf 
qu’il  baigne  dedans;  vous  placez  votre  poisson  sur  un  grand  feu. 
Lorsque  votre  mouiilement  sera  réduit  d’un  tiers,  vous  aurez  un 
bon  morceau  de  beurre;  vous  mettrez  plein  une  ou  deux  cuillères 
à bouche  de  farine,  que  vous  mêlerez  bien  avec  du  beurre,  et  vous 
le  mettrez  par  petites  boules  dans  votre  matelote;  vous  la  remuerez 
bien,  afin  que  le  beurre  et  la  farine  lient  votre  sauce;  dressez  vos 
poissons  sur  votre  plat,  des  croûtes  autour,  et  la  sauce  par- 
dessus. 

Autre  Matelote. 

Vous  préparez  votre  poisson  comme  il  est  dit  à l’article  précé- 
dent : vous  le  mettez  dans  votre  casserole  avec  du  sel,  du  poivre, 
deux  feuilles  de  laurier,  du  thym  , quelques  tranches  d’ognons,  du 
persil  en  branches,  deux  clous  de  girofle  , assez  de  vin  blanc  pour 
que  le  poisson  soit  baigné  : vous  le  mettez  sur  un  feu  ardent;  dès 
que  votre  poisson  est  cuit,  vous  en  passez  le  bouillon  au  tamis  de 
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soie;  changez  votre  poisson  de  casserole;  parez-le  bien  : ayez 
trente  ou  quarante  petits  ognohs  bien  épluchés  de  la  même  gros- 
-seur;  vous  les  sauterez  daris  du  beurre  jusqu’à  ce  qu’ils  soient  bien 
blonds;  vous  les  égoutterez  sur  un  tamis  ; vous  ferez  un  roux  à 
[proportion  de  votre  matelote;  vous  le  délaierez  avec  le  vin  dans 
i lequel  a cuit  votre  poisson  ; mettez-y  des  champignons  et  des  petits 
(Ognons  : laites  réduire  votre  sauce  d’un  tiers  ; vous  la  dégraisserez: 
rvoyez  si  elle  est  de  bon  goût.  Lorsque  vos  ognons  seront  cuits  , 
rretirez  votre  garniture  de  votre  sauce  avec  une  cuillère  percée; 
i inettez-la  sur  votre  poisson , et  passez  dessus  votre  sauce  à l’étamine: 
nous  tiendrez  la  matelote  chaude  : au  moment  de  la  servir  vous  la 
dresserez  sur  votre  plat , avec  des  croûtons  passés  au  beurre  : gar- 
inissez-la  d’écrevisses. 

, Matelote  vierge. 

Vous  ferez  cuire  votre  poisson  avec  du  vin  blanc  , comme  le 
dernier;  ensuite  vous  passerez  vos  petits  ognons  à blanc  dans  du 
I beurre;  vous  y mettrez  plein  deux  cuillères  à bouche  de  farine, 
que  vous  mêlerez  avec  votre  beurre  et  vos  ognons;  vous  versez  le 
vin  dans  lequel  a cuit  votre  poisson  , et  le  passez  au  tamis  sur  vos 
ognons;  remuez  votre  sauce  jusqu’à  ce  qu’elle  bouille  : vous  y 
r mettrez  des  champignons;  lorsque  votre  sauce  sera  réduite  d’un 
'tiers,  dégraissez-la , et  voyez  si  elle  est  d’un  bon  goût;  vous  en 
' ôterez  avec  une  cuillère  percée  les  ognons,  les  champignons,  et 
'vous  les  mettrez  sur  votre  poisson.  Si  votre  sauce  est  trop  longue  , 
ifaites-la  réduire  ; vous  y ajouterez  une  liaison  de  cinq  jaunes  d’oeufs, 
ou  plus,  si  la  matelote  est  forte;  ne  faites  point  bouillir  votre 
‘sauce  : quand  votre  liaison  sera  dedans,  vous  la  passerez  à travers 
i une  étamine  sur  votre  poisson.  Au  moment  de  servir  vous  le 
adressez  sur  votre  plat,  avec  des  croûtons  passés  au  beurre  alen- 
ttour;  vous  garnirez  votre  matelote  d’écx-evisses. 

Quenelles  de  Carpes. 

Vous  levez  les  chairs  de  votre  carpe,  vous  la  préparez,  et  vous 
'vous  servez  du  même  procédé  que  pour  les  quenelles  de  volaille  , 
texcepté  que  vous  ajouterez  à votre  chair  de  poisson,  un  ou  deux 
anchois. 

Carpe  à V Allemande. 

Vous  coupez  une  carpe  en  morceaux,  après  l’avoir  lavée  sans  la 
'vider  ni  ôter  les  ouïes  : vous  enlèverez  seulement  le  gros  boyau; 
vous  mettez  vos  morceaux  dans  une  casserole  ou  dans  un  poêlon, 
avec  du  sel,  du  gros  poivre,  des  quatre  épices,  des  tranches  d’o- 
: gnons,  une  ou  deux  bouteilles  de  bière;  il  faut  que  votre  poisson 
baigne  dans  la  sauce;  mettez  votre  casserole  sur  un  grand  feu  ; 
' vous  ferez  réduire  votre  sauce  assez  pour  qu’il  n’en  reste  à peu 
près  qu’un  verre;  servez  votre  carpe  avec  son  bouillon  sans  le  lier. 

Sauté  de  Filets  de  Carpes. 

Levez  les  filets  de  quatre  ou  cinq  carpes;  vous  en  ôterez  la  peau  ; 
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tous  les  couperez  en  carrés  longs  de  deux  pouces,  et  larges  de  neuf 
lignes;  vous  les  arrangerez  sur  le  sautoir,  comme  il  est  dit  au  sauté 
de  truite;  au  moment  de  servir,  vous  mettrez  le  sautoir  sur  un  feu 
un  peu  ardent;  sitôt  que  le  beurre  jettera  quelque  bouillon  , vous 
retournerez  les  morceaux  de  l’autre  côte,  puis  vous  tâterez  avec  le 
doigt  s’ils  sont  cuits;  vous  les  égoutterez,  et  les  dresserez  en  miroton 
sur  le  plat;  si  vous  aviez  eu  des  carpes  lailées,  il  faudrait  les  mettre 
cuire  dans  du  vin  blanc,  puis  les  retirer,  les  égoutter  et  les  mettre 
dans  une  espagnole  travaillée  au  vin  de  Champagne,  et  vous  met- 
triez ce  ragoût  dans  le  milieu  de  votre  sauté. 

Carpe  farcie. 

Prenez  une  belle  carpe  ; levez-en  les  peaux  et  les  chairs  comme 
il  est  indiqué  à l’article  Quenelles  de  carpes  ; supprimez-en  la 
majeure  partie  de  la  carcasse  : conservez  la  tête  et  la  queue  de  la 
carpe,  et  laissez  environ  trois  pouces  d’arrêté  à l’un  et  à l’autre, 
selon  la  grandeur  de  votre  carpe  : avec  ces  chairs  et  celles  de  deux 
autres  carpes,  faites  une.  farce  à quenelles.  ( Voyez  Quenelles  de 
carpes.  ) Prenez  un  plat  de  la  longueur  que  vous  voulez  servir  ; 
étendez  de  cette  farce  dans  le  fond,  à peu  près  un  doigt  et  demi 
d’épaisseur  ; mettez  aux  deux  extrémités  la  tête  et  la  queue  : faites 
un  salpicon,  avec  lequel  vous  remplirez  le  ventre  de  votre  carpe, 
ou  un  ragoût  de  laitances  de  carpes  ; le  tout  à froid  : couvrez  ce 
salpicon  de  votre  farce;  donnez  à cette  farce  la  forme  d’une  carpe, 
même  plus  grosse  et  plus  longue  que  celle  dont  vous  avez  employé 
la  tête  et  la  queue;  faites  en  sorte  que  la  tête  et  la  queue  fassent 
corps,  en  les  soudant  bien  avec  de  la  farce,  et  que  le  salpicon  ne 
puisse  pas  pénétrer  au  dehors  : unissez  bien  votre  farce  avec  votre 
couteau  trempé  dans  l’œuf;  dorez-la  avec  deux  œufs  entiers  battus; 
ayez  une  cuillère  à café  ; trempez-la  dans  le  reste  de  votre  dorure  , 
et  formez  avec  la  pointe  de  votre  carpe;  enveloppez  la  tête  et  la 
queue  de  papier  beurré  : une  heure  avant  de  servir  mettez  votre 
carpe  dans  un  four  doux;  donnez-lui  une  belle  couleur;  ôtez  le  pa- 
pier; nettoyez  les  bords  de  votre  plat;  saucez-la  soit  d’une  bonne 
espagnole  réduite,  soit  d’un  ragoût  de  laitances,  de  champignons  et 
culs  d’artichauts,  et  servez.  (F  ) 

Laitances  de  Carpes  frites. 

Ayez  dix-huit  laitances  de  carpes;  supprimez-en  les  boyaux  ; 
mettez  ces  laitances  dégorger  dans  de  l’eau  fraîche;  changez-les 
plusieurs  fois  : lorsqu’elles  seront  bien  blanchcâ , mettez  de  l'eau 
dans  une  casserole  avec  un  filet  de  vinaigre  et  une  pincée  de  sel  : 
posez-Ia  sur  le -feu  ; et,  lorsque  votre  eau  bouillira,  mettez-y  vos 
laitances;  faites-leur  jeter  un  bouillon  ; égouttez-les  : au  moment 
de  servir  trempez-les  dans  une  pâte  légère;  fai  les  - les  frire  d’une 
belle  couleur  ; égoultez-Ies  ; dressez-les  sur  votre  plat  avec  du 
persil  frit,  et  servez.  (F.) 
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Caisse  de  Laitances  de  Carpes. 

Ayez  trente  laitances  de  carpes;  suppriraez-en  les  boyaux  ; failes- 
les  dégorgerel blanchir;  égouttez-les;  mettez  un  morceau  de  beurre 
.dans  une  casserole  avec  champignons,  persil,  échalotes  hachées 
très-fin,  sel,  poivre,  muscade  et  épices;  passez  ces  fines  herbes 
légèrement  sur  le  feu  ; prenez  garde  qu’elles  neroussissent;  ajoutez-y 
vos  laitances,  failes-les  mijoter  un  instant  dans  cet  assaisonnement  : 
vous  aurez  fait  une  caisse  ronde , dans  laquelle  vous  aurez  étendu 
au  fond  un  gratin,  soit  gras,  ou  maigre  : vous  aurez  huilé  votre 
caisse;  mettez  la  sur  le  gril;  posez  ce  gril  ourde  la  cendre  chaude; 
versez  vos  laitances  dessus  votre  gratin;  granez-les;  faites-leur 
prendre  couleur  au  four  de  campagne  : au  moment  de  servir 
retirez  votre  caisse,  dressez  la  et  s.ervez-la;  procédez  de  même 
pour  les  laitances  de  maquereaux  et  de  harengs.  (F.) 

Ragoût  de  Laitances  de  Carpes. 

( Voyez  ce  ragoût,  article  Petite  sauce.  ) (F.) 

Aspic  de  Laitances  de  Carpes. 

Préparez  votre  aspic  comme  il  est  indiqué  à celui  de  Crêtes  et 
Rognons  de  coqs  ( article  Volaille.  ) , et  servez-vous,  pour  la  rem- 
plir, de  laitances  de  carpes,  que  vous  aurez  fait  cuire  dans  un  bon 
assaisonnement.  (F.) 

Anguille  à la  broche. 

Vous  mettez  l’anguille  sur  un  fourneau  bien  ardent:  vous  la  lais- 
serez griller  superficiellement , et,  avec  un  torchon,  vous  ferez  couler 
la  peau  grillée  en  la  tirant  de  la  tête  à la  queue  : votre  anguille  se 
trouvant  dépouillée  , et  son  huile  ôtée,  vous  lui  couperez  la  tête  , 
vous  la  viderez  et  la  roulerez  comme  un  cerceau  : assujettissez-la 
avec  de  petits  atelets,  ou  des  brochettes  et  de  la  ficelle  : vous  la 
mettrez  sur  une  tourtière  ; vous  mettrez  un  morceau  de  beurre 
dans  une  casserole , des  carottes  coupées  en  tranches,  des  ognons 
coupés  de  même,  du  persil,  du  laurier,  du  thym:  vous  passerez 
cet  assaisonnement.  Quand  ilsera  bien  revenu  , vous  le  mouillerez 
avec  du  vin  blanc,  du  sel,  du  poivre  : laissez-le  bouillir  une  demi- 
heure,  vous  le  passerez  au  tamis  de  soie  sur  l’anguille,  et  vous  la 
mettrez  au  four.  Au  bout  de  trois  quarts  d’heure  vous  la  retirez 
avec  un  grand  couvercle  : vous  l’enlevez  de  dessus  la  tourtière  : 
mettez-la  sur  votre  plat  ; vous  y mettez  une  sauce  italienne;  vous 
passez  des  atelets  à travers  votre  anguille,  et  vous  1 assujettissez  sur 
la  broche;  en  vcloppez-la  de  papier  huilé.  ( Voyez  Sauce  italienne 
ou  Sauce  piquante.  ) 

Anguille  à la  Tartare. 

Vous  dépouillerez  votre  anguille  comme  celle  à la  broche;  cou- 
pez-la  par  tronçons  de  cinq  ou  six  pouces  ; vous  masquez  une 
marinade  comme  il  est  dit  à la  précédente  : avant  de  la  mouiller  , 
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•vous  y mettrez  un  peu  de  farine,  et,  lorsque  votre  sauce  sera  cuite, 
vous  la  passerez  à l’étamine  sur  les  morceaux  d’anguille,  et  les  férez 
cuire  ; lorsqu’ils  seront  froids,  vous  les  mettrez  dans  la  mie  de  pain  , 
puis  vous  les  tremperez  dans  des  œufs  assaisonnés  et  battus;  vous 
les  panerez  une  seconde  lois;  et,  un  bon  quart  d’heure  avant  de 
servir  vous  mettrez  vos  tronçons  sur  le  gril,  à un  feu  doux,  avec 
un  four  de  campagne  bien  chaud  dessus;  ajoutez  une  sauce  à la 
tartare  sur  votre  plat,  et  metlez-les  tronçons  dessus. 

Roulade  de  Filets  d' Anguille. 

Dépouillez  une  anguille  comme  il  est  dit  ci-dessus  à l’Anguille  à 
la  broche;  vous  lèverez  les  filets  de  la  tête  à la  queue;  tâchez  qu’ils 
soient  bien  entiers;  assaisonnez-les  de  sel  etdepoivrefin;  ayez  delà 
larce  de  carpe,  dans  laquelle  vous  ajouterez  un  anchois  bien  pilé; 
étendez  cette  farce  le  long  du  filet,  et  vous  le  roulerez  de  la  queue 
à la  tête;  vous  remplirez  les  vides,  et  lui  ferez  prendre  une  belle 
forme  ; ficelez  votre  filet  pour  le  contenir  dans  la  cuisson , puis 
vous  en  ferez  autant  aux  autres;  vous  les  mettez  cuire  dans  une 
marinade  cuite.  ( Voyez  Marinade.  ) Une  demi-heure  suffit  pour 
les  cuire  , alors  vous  les  égouttez,  les  dressez  sur  le  plat,  et  mettez 
un  sauté  de  champignons  ou  un  ragoût  de  champignons. 

Anguille  au  soleil. 

Dépouillez  l’anguille  comme  il  est  dit  à l’Anguille  à la  broche  ; 
vous  la  couperez  en  morceaux  de  huit  pouces;  vous  la  ferez  cuire 
dans  une  marinade  cuite.  Lorsque  vos  morceaux  le  seront  assez, 
vous  les  mettrez  sur  un  plafond  : vous  les  masquerez  de  mari- 
nade; quand  ils  seront  froids,  cassez  quatre  œufs,  battez-les  bien, 
mettez  du  sel  , du  poivre  ; vous  tremperez  les  morceaux  d’an- 
guilles dans  les  œufs  battus;  tâchez  qu’ils  prennent  de  l’œuf 
partout,  et  vous  les  mettrez  dans  la  mie  de  pain,  puis  vous  les 
poserez  sur  un  plafond;  voyez  qu’ils  aient  une  belle  forme  : au 
moment  de  servir  vous  ferez  chauffer  la  friture,  et  les  mettrez 
dedans  ; vous  les  sortirez  quand  ils  auront  belle  couleur;  égouttez- 
Ies  sur  un  linge  blanc,  puis  les  posez  sur  le  plat;  versez  dessous 
une  sauce  piquante  ( Voyez  cette  sauce.  ),  ou  une  sauce  tomate. 

Anguille  à la  Poulette. 

Après  avoir  dépouillé  votre  anguille,  vous  coupez  les  tronçons 
de  la  grandeur  de  trois  pouces;  vous  les  mettez  dans  une  casse- 
role avec  du  sel,  du  gros  poivre,  deux  feuilles  de  laurier,  des 
branches  de  persil,  de  la  ciboule,  une  bouteille  de  vin  blanc;  vous 
mettrez  votre  anguille  sur  le  feu;  quand  elle  sera  cuite,  vous  pa- 
rerez les  morceaux,  et  vous  les  mettrez  dans  une  autre  casserole  ; 
vous  passerez  son  mouillement  au  tamis  de  soie  : mettez  après  un 
morceau  de  beurre  dans  une  casserole,  vingt  petits  ognons  que 
vous  passez  â blanc  : sjoutez-y  plein  une  cuillère  à bouche  de  farine 
que  vous  mêlez  avec  votre  beurre;  vous  mettrez  votre  mouillement 
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,uvcc  vos  ognons;  joignez-y  des  champignons,  un  bouquet  de  per- 
iü  et  ciboules:  dès  que  vos  ognons  seront  cuits,  vous  les  ôterez 
nvee  une  cuillère  percée,  et  vous  les  mettrez  sur  votre  anguille  : 
lâssurez-vous  si  la  sauce  est  de  bon  goût;  dégraissez-la  et  laissez-la 
réduire;  si  elle  est  trop  longue,  vous  ferez  une  liaison  de  trois 
jaunes  d’œufs;  prenez  garde  qu’elle  ne  bouille,  et  passez-la  à 
r.ravers  l’étamine  sur  votre  anguille  Au  moment  de  servir  mettez 
ilîes  croûtons  passés  au  beurre  dans  le  fond  du  plat,  dressez  dessus 
rvotre  anguille;  couvrez-la  de  votre  garniture,  et  garnisscz-la  d’é- 
rcre  visses. 

Tanche  à la  Poulette. 

Vous  mettez  votre  tanche  une  minute  dans  un  chaudron  plein 
dd’eau  presque  bouillante;  vous  la  retirez;  avec  votre  couteau  vous 
•enlevez  son  limon  et  son  écaille  : coupez-la  en  morceaux,  et  faites- 
!!a  dégorger;  vous  mettez  ensuite  du  beurre  dans  une  casserole, 
'vous  le  faites  tiédir  avec  vos  morceaux  de  tanche;  vous  les  sautez 
dans  le  beurre;  joignez-y  plein  une  cuillère  à bouche  de  farine  que 
'vous  mêlez  ensemble;  vous  mouillez  votre  ragoût  avec  une  bou- 
tteille  de  vin  blanc,  du  sel,  du  gros  poivre,  une  feuille  de  laurier, 
mn  bouquet  de  persil  et  de  ciboules,  des  petits  ognons,  des  chatn- 
'ignons  ; vous  ferez  aller  votre  ragoût  un  peu  vite  : dès  qu’il  sera 
tuit,  vous  y mettrez  une  liaison  de  trois  jaunes  d’œufs  ; vous  ôterez 
a feuille  de  laurier  et  le  persil  : voyez  s’il  est  de  bon  goût. 

Barbillon  sur  le  gril. 

Après  avoir  écaillé  et  vidé  votre  barbillon,  vous  le  ciselez  de 
même  que  la  carpe,  et  vous  employez  la  même  sauce.  (Vouez 
i Carpe  grillée.  ) 

Soles  frites. 

\ous  faites  une  incision  sur  le  dos  des  soles,  et  vous  les  saupou- 
drez de  farine  comme  tous  les  autres  poissons,  et  les  mettez  dans 
une  friture  un  peu  chaude.  On  peut  en  ôter  la  peau;  ce  qui  les  rend 
plus  délicates. 

Carpe  frite. 

Vous  écaillez  et  vous  videz  une  carpe;  vous  la  fendez  par  le  dos, 
de  manière  que'la  tête  se  trouve  séparée  aussi;  votre  carpe  ne  doit 
tenir  que  par  le  ventre;  donnez  quelques  coups  de  couteau  sur  la 
grosse  arrête,  afin  que  votre  carpe  ait  une  forme  bien  plate;  vous 
la  farinerez,  ainsi  que  sa  laitance,  ou  bien  les  œufs,  et  vous  la 
mettrez  dans  une  friture  bien  chaude. 

lous  les  poissons  de  rivière,  lorsqu’ils  sont  un  peu  épais,  se 
fendent  et  se  farinent,  en  général,  pour  la  friture. 

Moules  à la  Poulette. 

Après  avoir  bien  ratissé  vos  moules  et  les  avoir  bien  lavées,  vous 
les  mettez  à sec  dans  une  casserole,  et  sur  un  feu  ardent;  vous  les 
sautez  : à mesure  qu’elles  s’ouvrent,  vous  ôtez  la  coquille,  et  vous 
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les  mettez  dans  une  autre  casserole;  vous  passez  l’eau  qu’ont  pro- 
duite vos  moules  au  tamis  de  soie , ensuite  vous  mettez  un  bon  mor- 
ceau de  beurre  dans  une  casserole,  de  la  ciboule  hachée  que  vous 
passerez  dans  le  beurre;  vous  mettrez  votre  persil,  après  vous  le 
passerez  aussi  un  peu  ; vous  y joindrez  plein  une  cuillère  à bouche 
de  farine  que  vous  mêlerez  avec  votre  beurre  ; vous  arrosez  vos  fines 
herbes  avec  l’eau  des  moules;  ajoutez  un  peu  de  poivre  et  de  mus- 
cade râpce  : vous  ferez  jeter  quelques  bouillons  à votre  sauce  ; vous 
y mettrez  une  liaison  de  deux  ou  trois  œufs,  selon  la  quantité  de 
moules,  et  vous  les  mettrez  dans  votre  sauce;  sautez-les,  et  tenez- 
les  chaudes  sans  les  faire  bouillir.  Au  moment  du  service  vous  y 
mettez  un  jus  de  citron,  et  vous  les  dressez  sur  votre  plat. 

Lamproie. 

La  lamproie  est  une  espèce  d’anguille  appelée  aussi  sept  œils  ou 
flûte,  parce  qu’elle  a sept  trous  de  chaque  côté;  elle  est,  pour 
l’ordinaire,  plus  grosse  que  l’anguille.  La  lamproie  de  rivière  est 
plus  estimée  que  les  autres;  choisissez-la  grasse,  comme  l’anguille, 
et  de  couleur  moins  brune.  (F-) 

Matelote  de  Lamproies . 

Prenez  deux  lamproies  ; limonez-les  dans  de  l’eau  presque  bouil- 
lante; videz-les,  coupez-les  par  tronçons,  mettez  le  sang  à part, 
supprimez-en  la  tête  et  le  bout  de  la  queue,  comme  à l’anguille  ; 
prenez  une  casserole  , faites  un  petit  roux,  passez-y  vos  lamproies, 
mouillez-les  avec  du  vin  rouge,  ajoutez-y  des  petits  ognons  passés 
au  beurre,  des  champignons  et  un  bon  bouquet  assaisonné,  et  un 
peu  de  sel  et  de  poivre;  failes-les  cuire  et  dégraisser;  au  moment 
de  servir  liez  votre  matelote  avec  le  sang  des  lamproies;  assurez- 
vous  si  elles  sont  d’un  bon  goût,  dressez  et  servez  avec  des  croû- 
tons et  des  écrevisses.  (F.) 

Lamproie  à la  Tartarc. 

Procédez  à ce  sujet  comme  il  est  dit  pour  l’anguille  à la  tar- 
lare,  excepté  qu’on  échaudé  la  lamproie  pour  la  limoner. 

Perche. 

La  perche  est  un  poisson  de  proie  , elle  dévore  jusqu’à  ses  enfans. 
Il  faut  choisir  celle  que  l’on  prend  dans  les  rivières  ; celle  des  ma- 
rais et  des  étangs  est  sujette  à sentir  la  bourbe;  il  faut  la  choisir 
grande  et  grasse.  C’est  généralement  un  poisson  d’eau  douce  fort 
estimé:  quoique  la  chair  en  soit  ferme,  elle  est  d’une  facile  di- 
gestion. Quand  elle  est  d’étang  ou  de  marais  elle  est  facile  à con- 
naître par  sa  couleur  plus  rembrunie  que  celle  de  la  perche  de 
rivière.  (F.) 

Perches  au  beurre. 

Videz  vos  perches,  ôtez  en  les  ouïes,  lavez-les,  ficelez-en  les 
têtes,  mcttcz-les  dans  une  casserole,  avec  un  ognon  coupé  en 


POISSON.  505 

•anches,  une  carotte,  une  feuille  de  laurier,  quelques  branches 
,.e  persil,  du  sel,  et  mouillées  avec  de  l’eau;  faites-les  cuire; 

ur  cuisson  faite,  égonttez-lcs , levez,  la  peau  et  les  écailles  de  vos 
lerches,  ôtez-en  les  nageoires,  fichez-les  au  milieu  du  corps  de 
nas  perches,  d’espace  en  espace;  tenez-les  chaudement  dans  leur 
sssaisonnement.  Lorsque  vous  voudrez  les  servir  égouttez-les, 
rressez-les,  et  masquez-Ies  avec  une  sauce  au  beurre.  ( Voyez 
jauce  au  beurre.)  (F.) 

Perches  à la  Pluche  verte. 

Procédez,  à l’égard  de  ces  perches,  comme  il  est  énoncé  pour 
■>s  précédentes;  saucez-les  avec  une  pluche  verte.  ( Voyez  cette 
uuce.  ) (F.) 

Perche  à la  Hollandaise. 

Poudrez,  pour  ces  perches,  comme  il  est  indiqué  ci-dessus, 
saucez-les  avec  une  sauce  hollandaise  au  vinaigre.  ( V oyez  cette 
nuce.  ) (F.) 

Perches  en  Matelote. 

Pour  écharder  vos  perches,  il  faut  avoir  une  grosse  râpe  et  frotter 
as  perches  dessus  pour  en  enlever  les  écailles,  ou  les  échauder; 
•bla  fait,  videz-les,  ôtez-en  les  ouïes  et  lavez-les;  coupez-les  par 
oncons,  et  procédez  connue  pour  la  matelote  de  carpes.  [V oyez 
i ette  matelote.  ) (F.) 

Perches  frites. 

Echardez  ou  échaudez  vos  perches  ; videz-les,  ôtez-en  les  ouïes, 
vez-les,  ciselez-les  des  deux  côtés , inettez-Ies  mariner  avec  dit 
•I,  un  peu  d’huile,  ognons,  persil  et  jus  de  citron;  égouttez-les, 
rinez-les,  faites-les  frire,  qu’elles  soient  fermes  et  d’une  belle 
ouleur,  et  servez.  (F.) 

Perches  au  J-rih. 

Echardez  ou  échaudez  vos  perches;  ôtez-en  les  ouïes,  mettez-les 
ms  une  casserole,  avec  moitié  vin  blanc  et  moitié  bouillon,  une 
uille  de  laurier,  une  gousse  d’ail,  un  bouquet  de  persil,  deux  clous 
■ ; girofle  et  du  sel;  faites-les  cuire;  et  leur  cuisson  achevée,  pas- 
:'i  le  fond  au  travers  d’un  tamis;  maniez  du  beurre  dans  une  cas- 
ürole  avec  un  peu  de  farine,  mouillez-Ie  avec  le  fond  de  vos  perches, 
'Burnez  cette  sauce  jusqu’à  ce  qu’elle  soit  liée  et  cuite,  ajoutez-y 
nu  gros  poivre  et  un  peu  de  muscade  râpée,  gros  comme  un  œuf 
e pigeon  de  beurre  d’anchois;  égouttez  Vos  perches,  dressez-les, 
Mucez-les,  et  servez.  (F.) 

Perches  à la  TVaslre/iche. 

Prenez  trois  belles  perches  ; videz-les  par  les  ouïes,  supprimez- 
n les  œufs  , mettez  des  laitances  de  carpes  eu  place  , ficelezj-leur  les 
'tes,  mettez-les  dans,  une  casserole  avec  une  légère  eau  de  sel  , 
e la  racine  de  persil;  coupez  en  filets  du  zeste  de  carotte;  coupez 
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de  même  une  pincée  de  feuilles  de  persil  et  une  feuille  de  laurier; 
faites-les  cuire;  et  leur  cuisson  faite,  levez  la  peau  et  les  écailles  : 
que  vos  perches  soient  bien  blanches;  ôtez-en  les  nageoires,  et 
plantez-les  de  distance  en  distance  sur  le  corps  de  vos  perches  ; cela 
fait,  déposez-les  dans  une  autre  casserole , passez  dessus  leur  assaison- 
nement, supprimez-en  le  laurier,  mettez  trois  cuillerées  de  velouté 
dans  une  casserole,  avec  un  quarteron  de  beurre,  la  chair  d’un  ci- 
tron coupé  en  petits  dés,  sel  et  gros  poivre;  ajoutez  à cela  vos 
filets  de  persil  et  ceux  de  carotte;  faites  chauffer  le  tout,  et  que 
votre  sauce  soit  bien  liée;  égouttez  vos  perches,  dressez-les  et  mas- 
quez-les  de  votre  sauce  : si  vous  n’avez  point  de  velouté,  servez- 
vous  de  la  sauce  au  beurre,  ou  simplement  de  l’eau  de  la  cuisson, 
et  servez.  (F.) 

Perches  à la  Polonaise. 

Préparez  trois  perches  comme  il  est  indiqué  ci-dessus;  quand 
elles  seront  cuites  et  épluchées,  ayez  une  sauce  sainle-Menehoult , 
trempez  vos  perches  dans  cette  sauce,  et  panez-les  ; faites  fondre 
un  morceau  de  beurre,  battez-le  avec  trois  jaunes  d’œufs,  sel  et 
gros  poivre,  trempez  vos  perches  dedans,  et  panez-les  une  seconde 
fois  ; posez-les  sur  un  gril  ; un  quart  d’heure  avant  de  servir  faites- 
leur  prendre  une  belle  couleur  des  deux  côtés,  dressez-les  sur 
votre  plat,  fichez  les  nageoires  de  distance  en  distance  sur  le  corps 
de  vos  perches,  et  servez;  saucez  d’une  sauce  totnate.  ( Voyez 
sauce  tomate.  ) (F.) 

Lotie. 

La  lotte  est  un  poisson  beaucoup  plus  petit  que  l’anguille  : elle 
se  prend  dans  l’eau  douce,  qui  est  son  élément;  elle  est  très-esti- 
mée  pour  sa  délicatesse;  les  gourmets  font  grand  cas  de  son  foie; 
elle  est  sans  écailles,  comme  l’anguille,  et  a la  tête  plus  grosse  et 
le  ventre  plus  large  : il  y en  a peu  qui  passent  quinze  pouces  de  lon- 
gueur; on  ne  peut  pas  la  dépouiller,  il  faut  la  limoner.  (F.) 

Goujon. 

Le  goujon  est  un  très-petit  poisson  d’eau  douce , portant  des 
marques  sur  le  dos;  vidé  et  lavé,  il  fait  une  excellente  friture. (F.) 

Homard , Langouste , Crevette  et  Chevrette. 

Le  homard  est  une  écrevisse  de  mer  ; il  y en  a d’une  grosseur 
étonnante  : on  préfère  les  moyens.  Comme  ce  coquillage  nous  vient 
cuit  des  ports  de  mer,  il  est  difficile,  lorsqu’on  n’en  a pas  grande 
habitude,  de  distinguer  les  frais  d’avec  ceux  qui  ne  le  sont  pas; 
mais,  pour  en  juger,  en  voici  l’expérience. 

Le  langouste  ne  diffère  en  rien  du  homard;  la  différence  est  aux 
deux  grosses  pales,  qu’il  a beaucoup  plus  petites. 

Pour  juger  de  leur  fraîcheur  : s’il  sont  lourds  à la  main,  en  raison 
de  leur  grosseur,  cela  indique  qu’ils  n’ont  pas  été  recuits  une  se- 
conde, ou  une  troisième  fois;  prenez  la  queue  par  le  petit  bout  : 
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si  vous  avez  de  la  peine  à l’étendre,  et  qu’elle  revienne  sur  elle— 
rmême,  cela  est  une  preuve  de  la  fraîcheur  du  homard.  11  faut  les 
i flairer  sur  le  dos,  entre  la  queue  et  le  corsage,  pour  s’assurer  s’ils 
in’ont  pas  mauvaise  odeur;  s’ils  ont  toutes  les  qualités  énoucées , 
wous  êtes  sûr  d’acheter  de  bons  homards. 

Il  en  est  de  même  pour  juger  des  crevettes  et  des  chevrettes  : 
lia  crevette  doit  être  d’un  beau  rouge  pâle,  ne  pas  être  collante  au 
[toucher,  avoir  la  queue  ferme  et  une  bonne  odeur;  les  plus  estimées 
sont  celles  qui  nous  viennent  de  Rouen. 

La  chevrette  est  d’un  rouge  tirant  sur  le  noir;  elle  est  plus  petite 
fet  moins  estimée  que  la  crevette.  (F.) 

Ecrevisses . 

Après  avoir  bien  lavé  vos  écrevisses,  vous  les  mettez  dans  une 
casserole  avec  du  sel , du  poivre  , deux  feuilles  de  laurier,  des  tran- 
i ches  d’ognons,  du  persil  en  branches,  des  ciboules  coupées,  une 
Ibouteille  de  vin  blanc,  ou  bien  de  l’eau  et  du  vinaigre;  vous  les 
i mettrez  sur  un  feu  ardent;  sautez-Ies  de  temps  en  temps;  quand  elles 
-auront  bouilli  un  quart  d’heure,  vous  les  retirez  du  feu  et  les  lais- 
sez dans  leur  assaisonnement.  Vous  les  ferez  réchauffer  quand  vous 
iv  ou  dre  z vous  en  servir. 

Ecrevisses  à la  Crème. 

Vous  ôterez  les  petites  pâtes  de  vos  écrevisses  et  la  coquille  de 
lia  queue;  coupez  le  bout  de  la  tête  et  celui  des  grosses  pâtes  : vous 
ferez  une  sauce  à la  crème,  dans  laquelle  vous  râperez  un  peu  de 
imuscade;  vous  la  verserez  sur  vos  écrevisses  que  vous  ferez  un 
[peu  mijoter. 

Ecrevisses  en  Matelote. 

Prenez  la  quantité  d’écrevisses  que  vous  jugerez  convenable  pour 
icn  faire  une  matelote;  faites-les  cuire  au  vin,  épluchez-les,  comme 
iil  est  dit  pour  celles  à la  poulette;  mettez- les  dans  une  sauce  à 
i matelote  ( P oyez  à l’article  de  cette  Sauce.  ) ; dressez  vos  écrevisses 
<et  saucez;  mettez  autour  des  croûtons  de  pain  passés  au  beurre.  (F.) 

Homard. 

Prenez  un  homard,  rompez-en  les  coquilles;  fendez  sur  le  dos, 
'depuis  la  tête  jusqu’à  la  queue;  ôtez  avec  une  cuillère  tout  ce  qui 
■se  trouve  dans  le  corps,  pilez-le  avec  le  dos  de  votre  couteau; 
imettez-le  dans  un  vase  de  terre  avec  une  cuillerée  à bouche  de 
i moutarde,  du  persil  et  de  l’échalote  hachée;  mettez-y  sel  et  gros 
[poivre,  et  les  œuls  que  souvent  on  trouve  sous  la  queue;  délayez  le 
itout  avec  de  l’huile  et  du  vinaigre,  et  formez-en  une  rémolade; 
cette  rémolade  faite,  goûtez  si  elle  est  d’un  bon  goût;  mettez-la 
dans  une  saucière,  et  servez-la  à côté  de  votre  homard.  (F.) 

Crevettes. 

Ayez  une  livre  et  demie  de  crevettes  ; remplissez  le  creux  de  votre 
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plat  de  quelques  herbages  qui  11e  portent  pas  d’odeur;  couvrez-les 
d’une  serviette  posée  en  carré  sur  votre  plat,  et  de  laquelle  vous 
relèverez  les  quatre  coins,  pour  former  un  octogone;  laites  qu'il 
soit  régulier,  de  manière  qu’on  ne  distingue  que  le  bord  de  votre 
plat;  mettez  une  poignée  de  persil  au  milieu;  dressez  vos  crevettes 
autour;  formez-en  pyramide,  et  servcz-les.  (F.) 

Huîtres  en  coquilles. 

Tous  faites  ouvrir  et  détacher  vos  huîtres,  et  vous  les  mettez  sans 
coquilles  dans  une  casserole  avec  leur  eau  : vous  les  ferez  raidir  sans 
les  laisser  bouillir.  Vous  préparerez  des  fines  herbes  comme  pour 
des  côtelettes,  des  échalotes,  persil,  champignons,  lard  râpé,  huile 
et  beurre,  des  quatre  épices.  ( Voyez  fines  herbes  à papillotes.) 
Tous  mêlerez  vos  huîtres  avec  vos  fines  herbes,  et  vous  les  met- 
trez dans  des  coquilles  bien  nettoyées,  et  que  vous  en  remplirez.: 
vous  arrangez  de  la  mie  de  pain  par-dessus  : mettez-les  ensuite  sur 
le  gril,  à un  feu  ardent,  un  four  de  campagne  par-dessus. 

Huîtres  sur  le  gril. 

Prenez  deux  douzaines  d’huîtres;  séparez  les  coquilles,  mettez- 
les  dans  une  casserole  ; faites-les  blanchir  dans  leur  eau  ; supprimez 
cette  eau;  mettez  un  morceau  de  beurre  avec  vos  huîtres,  une  pin- 
cée de  persil,  d’échalotes  hachées , et  une  pincée  de  gros  poivre; 
sautez-les  sans  les  laisser  bouillir;  mettez-les  dans  leurs  propres  co- 
quilles avec  un  jus  de  citron,  et  panez-les  avec  de  la  chapelure; 
posez-les  sur  le  gril  ; sitôt  qu’elles  bouilliront  dans  leurs  coquilles, 
retirez-les  et  servez-les.  (F.) 

Huîtres  en  ragoût. 

(Toyez  l’article  Sauce  aux  huîtres.  ) (F.) 

Harengs  pecs. 

On  ne  les  sert  généralement  que  pour  hors-d’œuvre'  dans  les 
bonnes  tables,  dans  le  carême  : on  fait  griller  les  harengs  pecs,  et 
on  les  masque  soit  d’une  purée  de  pois,  soit  de  toute  autre  purée 
ou  d’une  sauce  au  beurre.  (F.) 

Harengs  pecs  pour  h or  s -d’œuvres. 

Prenez  six  harengs,  lavez-les;  coupez-leur  la  tête  cl  le  petit  bout 
de  la  queue  ; levez-en  la  peau;  supprimez  leurs  nageoires  ; mettez- 
les  dessaler  dans  moitié  lait  et  moitié  eau  : lorsqu’ils  le  seront  à 
leur  point,  égoultez-les , dressez-les  sur  votre  assiette  avec  des 
tranches  d’ognons  et  de  pommes  de  rainette  crues;  servez  un  hui- 
lier à côté.  (F.) 

Harengs  saurets. 

Prenez  six  de  ces  harengs;  cssuyez-les;  coupez-leur  la  tête  et  le 
bout  de  la  queue;  fendez-leur  le  dos  de  la  tête  a la  queue;  ouvrez- 
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les;  mettez-lcs  sur  un  plat  de  terre;  arrosez-Ies  d’huile  : à l’instant 
Ile  servir  mettez-les  sur  un  gril,  retournez-les  ; j'observe  qu’on 
ime  doit  les  laisser  qu’un  instant  sur  le  l'eu;  cela  fait,  retirez- les  ; 
llressez  sur  une  assiette,  et  servez-les.  (F.) 

Anchois. 

Prenez  six  anchois;  ïavez-les  bien,  levez-en  les  filets;  coupez- 
tes  cri  quatre  autres  filets;  décorcz-les  sur  une  assiette  avec  de  la 
’avigote  hachée,  des  blancs  et  des  jaunes  d’œufs  durs  hachés  aussi  : 
mrrosez-leS  d’huile,  et  Servez.  (F.) 

Sardine  / salée. 

Se  préparent  dè  même  que  les  anchois.  (F.) 

Sardine  fraîche. 

Ayez  deux  douzaines  de  sardines  fraîches,  essuyez-lcs  bien;  fa- 
iinez-les  et  faites-les  frire  dans  du  beurre  clarifié;  égouttez-les, 
fît  servez.  (F.) 

Manière  de  préparer  une  Tortue. 

Ayez  une  tortue,  pendez-la  du  côté  de  la  queue  avec  un  fer 
rouge;  présenlez-la  du  côté  de  la  queue  : aussitôt  que  la  tête  pa- 
aitra  assez  pour  la  couper,  coupez-Ia  avec  un  grand  couteau  et 
: àisscz-la  saigner  pendant  douze  heures.  (F.) 


DE  LA  PATISSERIE. 

Pô.  lé  froid. 

Prenez  six  livres  de  pâte  à dresser  ( Voyez  Pâté  ch^ud.  ) , vous 
1 n dresserez  de  même,  ou  bien  lorsque  votre  pâte  sera  abaissée, 
vous  déciderez  la  grandeur  du  fond;  vous  le  couvrirez  de  bardes  de 
'.tard,  e't  vous  mettrez  la  farce  par-dessus;  il  faut  que  le  rond  soit 
libien  correct  ; vous  placerez  ensuite  la  viande  sur  votre  farce  ; mettez- 
vy  du  sel,  du  poivre,  des  aromates  pilés,  un  peu  des  quatre  épices; 
ivous  couvrirez  et  remplirez  les  vides  de  la  viande  avec  votre  farce; 
vous  l’envelopperez  de  bardes  de  lard;  vous  ferez  monter  votre 
} pâle  ; donnez-lui  une  forme  agréable  en  la  décorant,  couvrez  cn- 
'Suite  le  pâté  avec  de  la  pâte  : vous  décorez  le  couvercle  et  vouHe 
dorez.  Il  faut  que  votre  four  soit  bien  atteint  et  un  pen  chaud;  vous 
y mettrez  le  pâté  : prenez  garde  qu’il  ne  prenne  trop  de  couleur. 
^Faites  revenir  la  viande,  désossée  ou  non,  sur  le  feu  , dans  une 
casserole,  avant  de  la  mettre  en  pâté;  puis  vous  y jetterez  un  bon 
morceau  de  beurre  : lorsqu’elle  sera  bien  raidie,  vous  la  mettrez 
refroidir  pour  faire  la  farce  du  pâté.  Sur  deux  livres  de  viande  , vous 
mettrez  trois  livres  de  lard , le  tout  bien  haché  ensemble , du  sel , 
du  gros  poivre,  des  aromates  pilés  , un  peu  des  quatre  épices. 

-'4 
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F roule  de  Pille  chaud. 

A ous  prendrez  deux  livres  de  pâte  à dresser,  vous  la  moulerez 
ou  l’assemblerez  en  lui  donnant  une  forme  bien  ronde,  vous  l’a- 
baisserez bien  également  avec  le  rouleau;  vous  prendrez  trois  pouces 
de  pâte  sur  le  bord,  vous  repousserez  entre  vos  doigts  la  pâte  sur 
elle-même;  évitez  de  faire  des  plis,  et  mettez  votre  pâte  ù la  hau- 
teur que  vous  jugez  nécessaire,  et  de  la  grandeur  d’un  plat  d’en- 
trée ; vous  le  garnirez,  si  yous  voulez,  de  ce  que  vous  destinez  à 
mettre  dedans , soit  du  lapereau,  des  mauviettes,  etc.  Autrement 
vous  remplirez  de  farine  l’intérieur  du  pâté,  vous  le  couvrirez  et 
le  décorerez;  dorez-le  avec  un  pinceau  de  plume  et  un  œuf  cassé 
et  battu;  vous  le  mettez  au  four  chaud.  Ayez  soin  qu’il  ne  prenne 
pas  trop  de  couleur  : quand  il  sera  cuit,  vous  le  viderez  et  vous 
Oterez  la  pâte  qui  se  trouve  dans  l’intérieur  : ajoutez-y  un  ragoût; 
si  vous  voulez  faire  une  croûte  à soudlé  , servez-vous  du  même  pro- 
cédé , et  mettez  votre  souillé  dans  votre  croûte.  Si  tous  voulez  faire 
un  flan,  vous  élèverez  moins  les  bords  de  votre  croûte. 

Paie  à dresser. 

Yous  mettrez  deux  litrons  de  farine  sur  une  table;  vous  ferez  un 
creux  dans  le  milieu  : ajoutez  une  demi-once  de  sel,  trois  quarte- 
rons de  beurre,  six  jaunes  d’œufs,  un  verre  d’eau;  vous  manierez 
le  beurre  avec  l’eau,  les  œufs  et  le  sel.  Ayez  soin  que  le  beurre 
soit  bien  maniable;  vous  mêlerez  votre  farine  petit  à petit,  et  vous 
mettrez  le  tout  ensemble.  Quand  votre  pâte  sera  assemblée,  vous 
la  foulerez  avec  vos  poings  jusqu’à  ce  qu’elle  soit  bien  pétrie  : s’il 
n’y  avait  pas  assez  de  mouillement , il  faudrait  en  remettre  ; lorsque 
vous  aurez  foulé  deux  fois  votre  pâte,  c’est  assez,  parce  que,  si  elle 
l’était  davantage,  vous  risqueriez  de  la  brûler,  surtout  en  été,  la 
pâte  ne  serait  plus  liée,  et  elle  se  casserait  en  la  dressant.  Si  vous 
voulez  en  faire  une  plus  grande  quantité,  il  faut,  pour  six  livres 
de  farine,  trois  livres  de  beurre,  deux  onces  de  sel  et  dix  jaunes 
d’œufs;  que  votre  pâte  soit  bien  ferme,  afin  de  ne  pas  vous  laisser 
surprendre  : vous  mettrez  un  verre  d’eau  en  plusieurs  fois.  Si  vous 
employez  cette  pâte  pour  des  tourtes,  vous  la  ferez  plus  molle. 

Pale  brisée. 

Yous  préparez  trois  livres  de  farine  sur  votre  tour  à pâte,  vous 
faites  un  creux  dans. le  milieu,  vous  y mettez  une  once  de  sel  fin, 
deux  livres  de  beurre,  six  œufs  entiers,  trois  verres  d’eau;  vous 
manierez  votre  beurre  avec  les  œufs,  le  sel  et  l’eau  : mêlez  votre 
farine  avec  le  beurre;  vous  assemblerez  votre  pâte  sans  la  fouler,  et 
vous  lui  donnerez  quatre  tours  comme  il  est  expliqué  au  feuilletage. 
Celte  pâte  sert  à faire  des  gâteaux  de  plomb  et  autres  abaisses. 

Feuilletage. 

Yous  mettez  deux  litrons  de  farine  sur  votre  tour  à pâte;  vous 
faites  un  trou  dans  le  milieu,  vous  employez  une  demi-once  de 


PATI  SSE  II  IE.  5;i 

' Sel.  gros  comme  un  œuf  de  beurre,  deux  blancs  d’oeufs,  deux  verres 
i d’eau  : vous  assemblerez  votre  pâte.  Il  faut  qu’elle  soit  aussi  ferme 
i que  le  beurre;  vous  la  laisserez  reposer  une  demi-heure;  vous 
prendrez  ensuite  une  livre  de  beurre:  s’il  était  trop  ferme,  vous  le 
: manieriez;  \ous  aplatirez  votre  pâte  à feuilletage,  et  vous  y mettrez 
le  beurre  : vous  rebrousserez  la  pâte  sur  le  beurre,  afin  qu’il  se 
trouve  bien  enveloppé  : laissez-le  reposer  un  moment;  vous  lui 
donnerez  deux  tours,  c’est  à-dire  qu’avec  un  rouleau  vous  le  pèse- 
rez sur  la  pâte  en  le  promenant  toujours  jusqu’à  ce  que  votre  feuil- 
letage ne  soit  plus  que  d’un  demi-pouce  d’épaisseur  partout;  alors 
vous  le  ployez  en  trois,  c’est-à-dire  que  le  morceau  long  est  ployé, 
une  partie  jusqu’aux  deux  tiers,  et  l’autre  tiers  par-dessus  les  deux 
autres;  alors  vous  le  tournez  sur  son  large , et  vous  l’allongez  comme 
au  premier  tour  : faites  de  même  et  laissez-le  reposer;  lorsque  votre 
feu  est  dans  le  four,  vous  donnez  encore  trois  tours  à votre  feuille- 
tage, vous  le  coupez  et  vous  lui  faites  prendre  la  forme  que  vous  vou- 
lez; dès  que  vos  abaisses  sont  faites,  vous  y mettez  des  amandes, 
des  pistaches  amalgamées  avec  du  sucre  , des  confitures  , de  la  fran- 
gipane, de  la  marmelade,  etc.;  vous  prenez  des  coupe-pâtes,  ou 
bien  un  couteau  pour  façonner  votre  feuilletage  ; il  doit  être  de  huit 
livres , parce  qu’à  une  livre  pour  deux  litrons  cela  fait  huit  pour 
le  boisseau  : on  ne  peut  pas  mettre  plus  de  douze  livres  de  beurre 
dans  un  boisseau  , ou  bien  il  faudrait  lui  donner  sept  tours.  On  peut 
faire  du  feuilletage  à quatre,  six,  huit,  dix  et  douze  livres;  plus  il 
y a de  beurre,  dans  un  boisseau  , plus  il  faut  lui  donner  de  tours; 
le  but  est  de  bien  amalgamer  le  beurre  avec  la  pâte,  ce  qui  produit 
le  feuilletage  économe  qui  n’est  pas  très-bon;  quatre  tours  lui  suf- 
fisent; celui  à six  livres,  quatre  fours  et  demi,  celui  à huit  livres, 
cinq  tours;  celui  à dix  livres,  six  tours;  celui  à douze  livres,  sept 
tours. 

Feuilletage  au  Saindoux. 

Mettez  sur  le  tour  un  litron  de  farine,  formez-en  une  fontaine 
en  faisant  un  trou  au  milieu,  mettez-y  un  quart  d’once  de  sel  fin, 
un  œuf  entier,  de  l’eau,  un  quarteron  de  saindoux,  et  détrempez 
cette  pâte  comme  celle  de  feuilletage  ; laissez-la  reposer  deux  heures, 
abaisscz-Ia  bien  mince,  et  chaque  fois  dorez  votre  abaisse  avtc  vos 
trois  quarterons  de  saindoux  à moitié  fondu , jusqu’à  qu’ils  soient 
employés  ; laissez-le  reposer  et  donnez-lui  quatre  tours  et  demi  ; 
faites  avec  ce  feuilletage  tout  ce  que  vous  pourriez  faire  avec  le 
feuilletage  au  beurre.  (F.) 

Feuilletage  à la  graisse  de  Bœuf. 

Prenez  une  demi-livre  de  graisse  de  rognons  de  bœuf,  autant  de 
celle  de  veau,  épluchcz-Ia  bien,  mettcz-Ia  dans  un  mortier-,  pilcz- 
la,  passez-Ia  au  tamis  à quenelle,  maniez-la  bien  dans  de  l’eau 
fraîche,  épongez-la  dans  un  linge  blanc,  détrempez  un  litron  de 
farine  comme  il  est  indiqué  à l’article  feuilletage,  et  procédez  en 
tout  de  même  en  vous  servant  de  cette  graisse  en  place  de  beurre.  (F.) 
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Feuilletage  à l’Huile . 

Ayez  un  litron  de  farine,  mettez-le  sur  le  tour,  formez-en  une 
fontaine  en  faisant  un  trou  au  milieu  ; mettez  un  tas  de  sel , un  œuf 
entier,  de  l’eau  et,  un  quarteron  d’huile,  et  détrempez  cette  pâte 
comme  celle  de  feuilletage;  laissez-la  reposer  deux  heures,  abais- 
sez-la  bien  mince,  et  chaque  fois  dorez  votre  abaisse  avec  le  reste 
de  vos  trois  quarterons  d’huile,  jusqu’à  ce  qu’ils  soient  employés; 
servez-vous  de  ce  feuilletage  pour  toutes  vos  pâtisseries  maigres.  (F.) 

Petits  Pillés  à la  Reine. 

Ap  rès  'avoir  donné  six  tours  à votre  feuilletage,  vous  ferez  une 
abaisse  de  deux  lignes,  et  vous  en  couperez  douze  ronds  avec  un 
coupe-pâte  uni  ou  goudronné,  si  vous  l’aimez  mieux;  vous  les 
dorerez;  après  vous  tremperez  dans  l’eau  bouillante  un  coupe-pâte 
rond,  beaucoup  plus  petit  que  le  premier,  et  le  poserez  sur  les 
abaisses  que  vous  avez  posées  sur  un  plafond  et  le  ferez  entrer  aux 
deux  tiers  de  la  pâte,  afin  que,  quand  elles  seront  cuites,  vous  puis- 
siez en  ôter  l’intérieur  : au  moment  de  servir,  vous  y mettrez  un 
hachis  de  volaille.  [Voyez  Hachis  de  volaille.  ) 

Bouchées  à la  purée  de  Perdreaux. 

Préparez  les  abaisses  comme  il  est  dit  aux  petits  pâtés  à la  reine, 
ayez  soin  qu’elles  soient  moitié  plus  petites,  et  la  forme  de  même; 
au  moment  de  servir  mettez-y  la  purée  de  perdreaux.  ( Voyez 
Purée  de  Perdreaux.  ) 

Rissoles  à la  purée  de  Perdreaux. 

Ayez  des  rognures  de  feuilletage  abaissées,  bien  fines;  coupez 
votre  abaisse  en  bande  longue  et  large  de  cinq  doigts;  avec  le 
s*  pinceau  trempé  dans  l’eau , mouillez  cette  abaisse , et  mettez  par 
petits  tas  de  la  purée  de  perdreaux  , et  vous  reploierez  l’abaisse  par- 
dessus ; appuyez  bien  les  bords  pour  que  la  purée  ne  sorte  pas; 
coupez-les  au  couteau  à la  Videlle  ou  au  coupe-pâte;  il  faut  leur 
donner  la  forme  d’un  demi-cercle;  au  moment  de  servir  posez- 
les  dans  une  friture  un  peu  chaude.  Il  faut  peu  de  temps  pour 
les  frire  : dressez-les  en  buisson  sur  le  plat.  ( Voyez  Purée  de 
Perdreaux.  ) 

Petits  Pillés  au  jus. 

Ayez  gros  comme  le  poing  de  pâte  brisée  ( Voyez  Pâte  brisée.  ); 
abaissez-Ia avec  un  rouleau,  qu’elle  soit  de  l’épaisseur  d’une  ligne, 
que  vous  couperez  avec  un  coupe-pâte  rond  et  un  peu  grand;  vous 
ferez  entrer  vos  abaisses  le  mieux  possible  dans  de  petites  timbales 
de  cuivre,  le  plus  unies  possible;  mettez  dedans  une  forte  houlette 
de  godiveau,  et  la  couvrez  d’un  couvercle  à petits  pâtés  ; dorez- 
les  et  les  mettez  au  four;  quand  ils  sont  cuits,  vous  les  sortez  du 
moule;  vous  coupez  le  godiveau  en  plusieurs  morceaux,  vous  y 
versez  une  sauce  espagnole  ou  un  jus,  dans  lequel  il  y aura  des 
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.champignons  coupés  en  dés;  vous  ne  les  saucez  qu’au  moment  do 
s servir. 

Petits  Pillés  en  salpicon. 

Préparez  des  timbales  comme  il  est  dit  aux  petits  pâtés  au  jus; 
iremplissez-les  de  pâte  ou  de  farine,  afin  de  faire  cuire  les  timbales 
• seulement  ; quand  elles  le  seront,  retirez-les  du  lotir,  videz-les; 
au  moment  de  servir  vous  y mettrez  votre  salpicon.  11  est  composé 
fde  truffes,  champignons,  foies  gras,  crêtes  et  rognons  de  coqs,  le 
ttout  coupé  en  petits  dés,  et  une  bonne  espagnole  travaillée  par-des- 
-sus;  tenez  ce  ragoût  prêt  d’avance. 

Petits  Piltés  aux  Huîtres. 

Préparez  les  timbales  de  même  que  pour  le  salpicon  ; quand  vos 
huîtres  seront  cuites,  ôtez-en  les  bardes  qui  se  trouvent  alentour: 
•si  elles  sont  grosses,  coupez-les  en  deux;  si  elles  sont  petites* 
laissez-les  entières,  mettez-les  dans  une  béchamel;  si  vous  n’en 
aavez  pas,  mettez  gros  comme  deux  œufs  de  beurre  dans  une  cas- 
-serole,  une  petite  cuillerée  de  farine,  du  gros  poivre,  mêlez  le 
ttout  ensemble;  vous  y verserez  l’eau  des  huîtres,  et  la  tournerez 
,sur  le  feu  ; si  elle  était  trop  épaisse,  vous  y mettriez  un  peu  de  la 
unième  eau;  mettez  vos  huîtres  dedans,  et  une  liaison  de  deux  ou 
(trois  œufs. 

Petits  Piltés  au  Homard. 

Préparez  vos  timbales  comme  il  est  dit  ci-dessus;  prenez  deux 
^queues  de  homards  cuits,  coupez  les  chairs  en  petites  blanquettes; 
nmettez-les  dans  une  béchamel,  et,  au  moment  de  servir,  dans  vos 
titimbales.  Si  vous  n’avez  pas  de  sauce,  vous  en  préparerez  une 
tcomme  celle  dite  aux  huîtres,  dans  laquelle  vous  mettrez  un  peu 
dd’essence  d’anchois.  S’il  y a des  œufs  dans  les  queues  , vous  les 
pilerez  et  y mettrez  un  petit  morceau  de  beurre,  et  le  passerez  au 
ttamis  de  crin,  et  incorporerez  ce  beurre  rouge  dans  votre  sauce* 
en  la  remuant  bien;  voyez  si  elle  est  d’un  bon  sel. 

Petits  Pétés  au  naturel. 

Quand  vous  aurez  donné  deux  tours  au  feuilletage,  comme  il 
est  dit  à l’article  Feuilletage,  vous  en  couperez  un  morceau  auquel 
vous  donnerez  encore  deux  tours  bien  fin,  c’est-à-dire,  bien  mince  : 
après  vous  l’abaisserez  pour  qu’il  n’ait  qu’une  ligne  et  demie 
d’épais  ; eoupez-le  avec  un  coupe-pâte  rond,  mettez- en  une  dou- 
zaine sur  un  plafond,  et  dans  chaque  rond  vous  mettrez  gros 
comme  la  moitié  d’une  noix  de  godiveau,  auquel  vous  aurez  ajouté 
un  peu  de  persil  et  ciboules  hachés  bien  fin  ( Voyez  Godiveau.  ) ; 
vous  les  couvrirez  d’un  rond  pareil  à celui  de  dessous,  puis  les 
dorerez,  c’est-à-dire,  avec  un  petit  pinceau  de  plume  trempé  dans 
un  œuf  battu  , en  barbouiller  le  dessus  à l’instant  de  les  mettre  au 
four.  Il  ne  faut  faire  ces  petits  pâtés  qu’au  moment  de  les  mettre 
au  four,  et  une  demi-heure  avant  dîner. 
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Pâtés  Anglais  à la  Bourgeoise. 

Mettez  de  la  farine  sur  une  table , vous  y ferez  un  trou  ; mettez 
du  sel,  cassez  deux  œufs,  ou  n’en  mettez  pas,  versez  un  verre  d’eau, 
un  morceau  de  beurre;  mêlez  le  tout  ensemble  : quand  la  pâte  sera 
assemblée,  vous  abaisserez  votre  pâle  à trois  reprises;  cela  fini, 
coupez-en  un  morceau  que  vous  aplatirez  de  l’épaisseur  de  trois 
lignes;  coupez-en  une  bande  ou  plusieurs  ; vous  mouillerez  les  bords 
d’un  plat  creux,  et  les  assujettirez  dessus;  alors  vous  aurez  un  lapin 
que  vous  couperez  en  morceaux  et  les  mettrez  dans  le  plat  ; assai- 
sonnez-les  de  sel,  de  poivre,  du  thym,  du  laurier,  persil  et  ci- 
boules hachés  ; meltez-y  un  morceau  de  beurre  ou  de  bonne  graisse, 
faites  un  couvercle  avec  la  pâte  qui  vous  reste,  mouillez  avec  le 
pinceau  les  bords  qui  doivent  recevoir  le  couvercle,  et  posez-le 
dessus  en  appuyant  sur  les  bords;  dorez-le  avec  un  pinceau  et  de 
l’œuf:  meltcz-le  au  four,  ou  envoyez-le  au  four:  une  heure  suffit 
pour  le  cuire.  En  place  de  lapin,  vous  pouvez  y mettre  des'  tranches 
de  bœuf  ou  de  veau  , etc. 

Tourte  à l' Anglaise , à la  Bourgeoise. 

Servez-vous  du  même  procédé  que  celui  du  pâté  à l’anglaise  pour 
Je  plat  et  la  pâte  ; vous  mettrez  dans  votre  plat,  soit  cerises,  gro- 
seiilcs  à maquereaux  vertes , prunes,  abricots,  poires  ou  pommes 
que  vous  couperez  en  morceaux  ; vous  y mettrez  du  sucre  en  poudre, 
et  le  couvrirez  de  votre  pâle  , vous  le  dorerez  avec  un  peu  de  blanc 
d œuf,  et  mettrez  par-dessus  du  sucre  concassé  et  le  mettrez  au  four, 
ou  l’enverrez  cuire  chez  le  pâtissier. 

Petits  Pâtés  à la  Béchamel. 

Faites  une  abaisse  de  rognures  de  feuilletage,  foncez-en  des  petits 
moules  à darioles  ( Voyez  l’article  Dariole.  );  remplissez-les  de 
farine  ou  de  pâte,  failes-lcs  cuire  à four  très-chaud.  Pour  leurs 
couvercles,  ayez  un  morceau  de  feuilletage  beurré  à dix  livres,  au- 
quel vous  aurez  donné  six  tours;  mouillez  toujours  votre  feuilletage 
au  dernier  tour;  pour  cela,  servez-vous  d’un  coupe-pâte  goudronné 
un  peu  plus  grand  que  vos  moules;  posez  vos  couvercles  sur  un 
plafond,  rnouillcz-les , dorez-les,  et  posez  une  petite  losange  sur 
le  milieu  de  votre  couvercle  bien  appuyé;  dorez-les,  faites  les  cuire 
d'une  belle  couleur;  vos  croustades  cuites,  videz-les,  grallez-en  les 
bords,  dorez-les  autour  légèrement,  mcllez-les  un  instant  sécher 
à la  bouche  du  four;  relirez-les , mcllez-les  sur  un  plat  avec  leurs 
couvercles  bien  nettoyés;  servez-vous  en  pour  des  petits  pâtés  à la 
béchamel,  au  salpicon,  à la  baraquiue,  au  jus,  à la  nelle,  et  de 
toute  autre  garnitureque  vous  désirerez.  [Voyez  article  Volaille.)  (F.) 

Petits  Pâtés  à l'Espagnole. 

Ayez  du  feuilletage  à cinq  tours,  coupez-le  par  bandes  de  la 
grosseur  d’une  plume,  roulez  ces  bandes,  foncez-en  quinze  moules 
à tartelettes  en  forme  de  colimaçon;  remplissez-les  de  quenelles  de 
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■ volaille  ou  de  gibier  dans  lequel  vous  aurez  mis  des  champignons 
, 1 et  des  truffes  hachés;  recouvrez-les  de  même  qu’ils  ont  été  foncés 
; i en  forme  de  colimaçon;  faites-les  cuire  à, four  chaud;  leur  cuisson 
faite,  levez  le  couvercle  de  chacun,  retirez  un  peu  de  pfite  avec 
une  cuillère  du  dedans  de  chaque  couvercle;  cela  fait,  saucez-les 
d’une  bonne  espagnole  réduite  , dressez-les  , et  servez.  (F.) 

Trol-au-J'rcnl  et  petits  Vol-au- / eut. 

Faites  un  litron  de  feuilletage,  comme  il  est  indiqué;  beurrez-le 
à dix  livres,  donnez-lui  cinq  tours  et  demi  ; si  c’est  pour  des  petits 
vol-au-vent,  donnez-lui  six  tours;  abaissez-le  de  la  grandeur  du  plat 
que  vous  voulez  servir,  prenez  un  couvercle  de  casserole  de  la 
grandeur  du  fond  de  ce  plat,  mettez  une  abaisse  bien  mince  de 
pâte  brisée  sur  un  plafond,  mouillez-la,  posez  votre  morceau  de 
feuilletage  dessus,  appuyez-Ie  avec  le  rouleau  bien  également, 
posez  votre  couvercle  dessus,  coupez  votre  vol-au-vent,  dorez-le, 
cernez-en  le  couvercle  à un  pouce  et  demi  du  bord,  faites  avec 
votre  couteau  le  dessin  qu’il  vous  plaira,  tant  sur  la  bande  que  sur 
le  couvercle;  mettez-le  cuire  au  four;  sa  cuisson  faite,  levez-en  le 
couvercle,  ôtez  la  mie  qui  s’y  trouve,  ainsi  que  dans  le  vol-au- 
vent, et  servez-vous-en  pour  entrées  ou  pour  entremets;  si  c’est 
pour  entrée,  mettez-y  soit  un  ragoût  à la  toulouse,  soit  des  filets 
de  turbot  à la  crème,  ou  tel  autre  ragoût  qu’il  vous  plaira;  si  c’est 
pour  entremets,  metlcz-y,  soit  légumes,  soit  des  compotes,  soit 
soufflés;  procédez  de  même  pour  les  petits  vol-au-vent.  (F.) 

Yol-au-vent  de  légume.  ( Voyez  Macédoine.  ) (F.) 

Vol-au-vent  maigre.  ( Voyez  article  Poisson.  ) (F.) 

Vol-au-vent  â nelle.  ( V oyez  Ragoût  de  quenelle.  ) (F.) 
Vol-au-vent  à la  financière.  ( V oyez  Ragoût  à la  financière.  ) (F.) 
Vol-au-vent  à la  béchamel.  ( Voyez  article  Volaille.  ) (F.) 
Vol-au-vent  à la  mancelle.  ( Voyez  Mancelle  de  gibier.  ) (F.) 
Vol-au-vent  de  morue.  ( Voyez  Morue  à la  béchamel.  ) (F.) 

P oté  chaud  à la  Ciboulette. 

Prenez  une  livre  de  pâte  à dresser,  moulez-la,  l'ormez-en  un 
pâté  delà  hauteur  de  quatre  doigts,  remplissez-le  de  farce  à la  ci- 
boulette ( Voyez  Farce  à la  ciboulette,  article  Petite  sauce.  );  faites 
une  seconde  abaisse,  formez-en  un  couvercle,  soudez-le , rognez 
le  bord  de  la  pâte,  pincez  votre  pâté,  recou vrez-Ie  d’un  faux  cou- 
vercle de  feuilletage,  que  vous  découperez  et  goudronnerez;  dorez- 
le,  meltez-le  au  four;  et  sa  cuisson  faite,  levez-en  le  couvercle, 
dégraissez  votre  pâté,  coupez-en  la  farce  en  losange  sans  la  retirer, 
saucez-le  d’une  bonne  espagnole  réduite,  ajoulez-y  un  jus  de  citron, 
recôuvrez-le  de  son  couvercle,  et  servez  de  suite  les  petits  pâtés  à 
la  ciboulette  ; foncez-les  dans  des  moules  à dariole , et  procédez 
de  même  que  ci-dessus.  (F.) 
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Tourte  d'entrée  de  Godiveau. 

Moulez  un  morceau  de  pâte  brisée,  abaissez-la  de  la  grandeur  d’un 
plat  d’entrée , mettez  votre  abaisse  sur  une  tourtière  de  même  gran- 
deur, étendez  une  pincée  de  godiveau  au  milieu  de  votre  abaisse, 
posez  dessus  une  bonne  pincée  de  champignons  passés  et  égouttés 
( Voyez  à ce  sujet  l’article  Saucé.  );  mettez  quelques  culs  d’arti- 
chauts coupés  en  quatre  ou  six;  ayez  du  godiveau  ( Voyez  Go- 
diveau. );  roulez-en  des  andouillettes  de  la  grosseur  que  vous  le 
jugerez  convenable;  mettez-en  au-dessus  de  vos  garnitures  et 
tout  autour,  en  sorte  que  le  tout  forme  un  dôme  un  peu  aplati  ; 
faites  une  seconde  abaisse  un  peu  plus  grande  que  la  première  , 
mouillez  le  bord  de  la  première,  posez  la  seconde  dessus  pour  en 
former  le  couvercle;  soudez  les  deux  ensemble;  •videz  les  bords, 
mouillez  votre  tourte,  mettez  un  faux  couvercle  de  feuilletage 
découpé  , dorez-Ia,  mettez-Ja  cuire  au  four  ; sa  cuisson  faite,  levez- 
en  le  couvercle,  drcssez-ia , saucez-la  d’une  bonne  espagnole  ré- 
duite, et  servez-lq  ; autrement,  vous  pouvez  vider  votre  tourte 
dans  une  casserole,  pour  faire  jeter  un  bouillon  à sa  garniture  dans 
l’espagnole  que  vous  aurez  soin  de  dégraisser;  dressez  votre  tourte, 
remplissez-la  de  sa  garniture,  et  servez;  employez  le  même  procédé 
à l’égard  des  tourtes  de  différons  ragoûts.  (F.) 

Pâté  de  Pigeons  à V Anglaise. 

Ayez  trois  pigeons;  épluchez-les , videz-les  ; flambez-les,  cou- 
pez-leur les  pâtes,  les  cous  et  les  ailerons  ; mettez-les  dans  une 
casserole  avec  leurs  abattis,  tels  que  foies,  gésiers,  têtes,  ailerons 
( excepté  les  pâtes)  ; ajoutez-y  un  bouquet  assaisonné  de  sel,  du 
gros  poivre,  une  petite  pincée  de  basilic,  du  petit  lard  coupé  en 
lames  , et  un  morceau  de  beurre;  mouillez  le  tout  avec  un  peu  de 
bouillon;  faites  cuire  vos  pigeons  un  peu  plus  qu’aux  trois  quarts  : 
retirez-lcs  du  feu;  laissez-les  refroidir,  et  mettez-les  dans  un  vase 
creux  avec  leur  assaisonnement , et  six  jaunes  d’œufs  que  vous 
aurez  fait  durcir  couvrez  le  tout  avec  un  couvercle  de  pâte,  que 
vous  souderez  au  vase;  dorez  ce  couvercle,  et  piquez  dessus  les 
pâtes  de  vos  pigeons  ; achevez  de  faire  votre  pâté  , et  servez-le  tel 
qu’il  est.  (F.) 

Pâté  de  Gibletles  piaié , à V ylnglaise. 

Ce  pâté  se  fait  comme  le  précédent,  sinon  qu’au  lieu  de  pigeons, 
on  emploie  des  abattis  d’oies,  de  dindons,  ou  tous  autres.  (F.) 

Pâté  froid  de  T eau. 

Ayez  une  noix  de  veau;  battez-la  , ôlez-en  les  nerfs  et  les  peaux; 
lardez-la  de  lardons  de  lard  et  de  jambon;  assaisonnez  de  sel , poivre, 
épices  et  un  peu  d’aromates  pilés  et  passés  au  tamis;  faites  une 
farce  avec  une  sous-noix  de  veau  et  une  fois  autant  de  lard  haché 
bien  menu  : assaisonnez  cette  farce  de  sel,  poivre,  épices  et  aro- 
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-natcs.  Quand  celte  farce  sera  bien  hachée,  pilez-Ia  ; ajoutez-y  un 
oeu  de  gelée  en  la  pilant,  en  sorte  qu’elle  ne  soit  ni  trop  ferme  ni 
; .rop  molle;  prenez  trois  livres  de  pâte  à dresser;  moulez-la, 
ibaissez-la  en  rond  ; formez  le  fond  de  votre  pâté  ; drcssez-le  bien 
irond  sans  lui  faire  de  plis;  posez  sur  deux  feuilles  de  papier  beurré; 
i ormez-lui  le  pied,  mettez  dans  le  fond  de  votre  pâté  de  votre 
I farce;  garnissez  le  lourde  bardes  de  lard  bien  minces  : coupez  votre 
naoix  de  veau  en  deux;  posez  un  morceau  sur  le  fond  de  votre  pâté, 
assaisonnez  un  peu , étendez  de  la  farce  dessus,  et  posez  l’autre 
i morceau  : assaisonnez-le  de  même,  et  garnissez  votre  pâté  de  farce 
coût  autour;  mettez  un  morceau  de  beurre  manié  de  sucre;  cou- 
urçz-le  de  bardes  de  lard;  mouillez  le  bord  de  votre  pâté  , et  cou- 
trez-lc  d’une  abaisse  de  la  même  pâte;  soudez-le  bien,  rognez  le 
f jord  également  : pincez  le  bord  du  pâté,  pincez-le  ou  décorez-le  et 
faites  un  faux  couvercle  de  feuilletage  , et  faitës-lui  un  trou  au  mi- 
lieu appelé  cheminée  : dorez-le  , mettez-Ie  cuire  dans  un  four  bien 
atteint,  que  vous  aurez  laissé  un  peu  tomber,  et  faites-lui  prendre 
mine  belle  couleur  : si,  durant  sa  cuisson,  il  était  dans  le  cas  d’en 
pprendre  trop,  couvrez-le  de  papier  mouillé  ; laissez-le  cuire  trois 
ou  quatre  heures:  retirez-le,  sondez-le  avec  une  lardoire  de  bois  : 
û elle  entre  facilement,  c’est  qu’il  est  cuit;  retirez-le  et  mettez-le 
i refroidir  : quand  il  sera  froid,  bouchez  sa  cheminée  avec  un  mor- 
ceau de  pâte  : nettoyez-!e  et  servez-le  sur  une  serviette.  (F.) 

Pâté  en  timbale. 

Préparez  vos  chairs  comme  il  est  indiqué  à l’article  ci-dessus. 
•Prenez  une  casserole  bien  étamée,  de  la  grandeur  convenable  au 
i pâté  que  vous  voulez  faire;  ayant  décoré  le  fond  de  votre  casserole 
avec  la  même  pâte  qui  est  destinée  à votre  pâté,  faites  une  abaisse  à 
peu  prés  de  l’ép'afsseur  d’un  demi-travers  de  doigt,  et  foncez-en 
cette  casserole  : que  votre  pâte  la  déborde  d’un  demi-pouce;  gar- 
nissez votre  pâte  de  bardes  de  lard,  et  procédez  de  même  qu’il  est 
indiqué  à l’article  Pâté  froid  de  veau.  Mouillez  avec  un  doroir  de 
plume,  la  pâte  qui  déborde  de  votre  casserole;  faites  une  autre 
abaisse  pour  en  faire  le  couvercle  ; couvrez-en  votre  chair;  sou- 
dez-le  et  videz-Ie  avec  la  pâte  qui  déborde;  faites  un  trou  au  mi- 
lieu ; faites-la  cuire  au  four  trois  ou  quatre  heures  : assurez-vous  de 
sa  cuisson;  laissez-lc  refroidir  dans  son  moule;  bouchez-le;  faites 
chauffer  légèrement  la  casserole  sur  un  fourneau;  retournez  votre 
timbale  sens  dessus  dessous,  et  servez.  (F.) 

Pâté  froid  en  moule. 

Ayez  un  moule  de  fer-blanc  disposé  à cet  effet  ; posez-lc  sur  un 
plafond;  faites  une  abaisse  comme  il  est  indiqué  ci-dessus;  formez- 
en  votre  moule;  incrustez-y  bien  la  pâte  dans  les  cannelures  ou 
dessins  ; mettez  des  bardes  de  lard , et  remplissez-le  de  farce  et  de 
j chairs,  etc.  , et,  pour  le  finir,  suivez  tout  le  même  procédé  qui  est 
indiqué  au  Pâté  en  timbale.  (F.) 
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Pillé  de  Jambon- 

Ayez  un  jambon  de  Bayonne  ; parez-le  , dcsossez-Ie,  supprimez- 
en  le  combien;  mettez-le  dessaler  huit  à dix  heures  ; enveloppez-lc 
dans  un  linge;  raetlcz-le  cuire  dans  une  marmite  à peu  près  de  sa 
grandeur  ; xnouilloz-le  avec  de  l’eau  , une  demi-bouteille  de  vin 
blanc;  assaisonnez  de  carottes,  ognons , persil,  trois  clous  de  gi- 
rofle , laurier,  thym,  basilic  , et  un  peu  d’ail  ; faites-le  cuire  aux 
trois  quarts  ; retirez-le  ; levez-en  la  couenne  ; laissez-le  refroidir  ; 
parez-le  de  nouveau;  prenez  ces  parures;  hachez-les  bien,  mêlez- 
avec  une  farce  de  veau  ou  de  porc  Irais  comme  il  est  indiqué  à 
l’article  Pâté  froid  de  veau  ( Voyez  cet  article.  );  dressez  un  pâté 
de  quatre  à cinq  livres  de  pâte,  et  procédez  en  tout  comme  il  est 
indiqué  au  Pâté  de  veau.  (F.) 

Pâté  de  Perdreaux. 

Prenez  trois  ou  quatre  perdreaux  gris;  videz-les,  coupez  les 
pâtes  et  les  ailes  ; retroussez  le  bout  des  cuisses  en  dedans  ; re- 
faites.-les  un  peu  fermes  ; essuyez-les , épluchez-les  et  lardez-les  de 
gros  lardons;  assaisonnez  de  sel,  poivre,  épices  et  aromates  pilés, 
ayez  leurs  foies  ainsi  que  des  foies  de  volaille , dont  vous  aurez 
retiré  les  amers;  hachez-les,  et  pilez-les  avec  de  la  farce  comme 
pour  le  pâté  de  veau  ; dressez  un  pâté  de  trois  livres  de  pâte;  fen- 
dez vos  perdreaux  par  le  dos  : remplissez-les  de  farce , comme  il  est 
indiqué  au  Pâté  de  veau.  ( V oyez  cet  article.  ) (F.) 

Pâté  de  Perdreaux  rouges  , à la  Périgueux. 

Ayez  quatre  perdreaux  rouges,  et  deux  livres  et  demie  de  truffes, 
préparés  en  perdreaux  comme  il  est  indiqué  pour  ceux  du  petit 
pâté  précédent  ; lavez,  brossez,  épluchez  vos  truffes  ; hachez  celles 
qui  sont  inférieures;  ayez  nettoyé  vos  foies  de  perdreaux  ainsi  que 
des  foies  de  volaille  ; ajoutez-y  deux  livres  de  farce  comme  il  est 
indiqué  au  Pâté  de  veau  ; hachez  et  pilez  vos  foies  avec  les  parures 
de  vos  truffes , ainsi  que  votre  farce  bieu  assaisonnée  ; fendez  vos 
perdreaux  par  le  dos  ; assaisonnez-les  ; remplissez-les  de  cette  farce 
et  quelques  truffes  entières  : dressez  un  pâté  de  quatre  livres  de 
pâte  ; placez  vos  perdreaux  dedans  avec  vos  truffes  dessus  et  recou- 
vertes de  bardes  de  lard.  Firiissez-le  comme  il  est  indiqué  à l’article 
Pâté  froid  de  veau.  ( Voyez  cet  article.  ) (F.) 

Pâtés  de  Poulardes  et  de  toute  autre  volaille  , comme  Dindon , 

et  Poulet , etc. 

Ces  pâtés  se  font  tous  de  la  même  manière  : bref,  épluchez, 
videz,  flambez  votre  volaille;  fendez-la  parle  dos;  désosscz-Ia  en 
entier,  lardez-en  les  chairs  de  lardons  assaisonnés  comme  il  est  dit 
pour  les  autres  pâtés.  Faites-les  revenir  au  four  ou  sur  le  fourneau; 
Jaissez-les  refroidir;  faites  une  farce  soit  avec  du  veau  ou  du  porc 
frais,  comme  il  est  indiqué  â l’article  Pâté  froid  de  veau,  et  procé- 
dez en  tout  de  même.  ( Voyez  l’article  Pâté  froid  de  veau.  ) (F.) 
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Pâté  de  Pithiviers. 

Ayez  huit  douzaines  de  mauviettes;  après  les  avoir  flambées  et 
Iplnchées  , l'endez-les  par  le  dos  ; ôtez  tout  ce  qu’elles  ont  dans  le 
corps  ; séparez  de  ces  intestins  le  gésier;  panez  les  intestins; 
laacliez-les  ; ajoutez-y  deux  livres  de  farce,  comme  il  est  indiqué  à 
article  PAté  de  veau.  Pilez  le  tout  ensemble,  et  bien  assaisonné  : 
emplissez-en  le  corps  de  vos  mauviettes;  moulez  et  abaissez  deux 
nvres  de  pâte  soit  rond  ou  carré  : marquez  le  fond  de  voire  pâté 
wee  un  lit  de  farce  ; rangez  vos  mauviettes  dessus  ; assaisonnez-lep 
h mesure,  et  enveloppez-les  chacune  d’une  barde  de  lard  bien 
mince;  mettez  dessus  un  morceau  de  beurre  manié  : couvrez  le  tout 
Me  bardes  de  lard  et  deux  feuilles  de  laurier;  couvrez  le  tout  d’une 
eeconde  abaisse  ; dressez  votre  pâté  soit  carré  ou  rond  ; fmissez-le  ; 
iincez-le:  faites-le  cuire  environ  deux  heures  et  demie  ; laissez-le 
refroidir , et  servez. 

Ceux  de  bécasses,  bécassines,  bécasseaux,  pluviers,  vanaux , et 
autres  petits  oiseaux  se  font  de  même.  On  y ajoute  plus  ou  moins 
Me  farce  : cela  dépend  de  celui  qui  les  fait.  (F.) 

P Cité  de  Foies  gras  de  Strasbourg. 

Préparez  une  farce  avec  du  porc  frais,  une  livre  de  maigre  contre 
me  livre  et  demie  de  gras  : hachez  et  pilez  cette  farce  ; ajoutez-y 
vos  parures  de  foies,  ainsi  que  celles  de  truffes;  assaisonnez  votre 
arce  de  sel , poivre,  épices,  et  aromates  pilés  et  passés  ; ayez  deux 
ioeaux  foies  gras  bien  nettoyés;  dressez  un  pâté  de  deux  livres  et 
demie  de  pâte  , étroit  et  haut  dans  sa  forme;  garnissez  le  tour  de 
voire  pâté  de  bardes  de  lard,  et  le  fond  de  farce  : assaisonnez 
vos  foies;  garnissez-les  de  farce  et  de  truffes;  mettez-les  dans 
votre  pâté;  remplissez  votre  pâté  de  farce  et  de  truffes  : mettez  un 
mnorceau  de  beurre  manié  dessus;  couvrez-Ie  de  bardes  de  lard  et 
nune  feuille  de  laurier  sur  le  lard  ; fmissez-le  comme  le  pâté  de 
weau  ; et  faites  cuire  : deux  heures  et  demie  suffisent  pour  sa  cuis- 
son , et  une  livre  et  demie  de  truffes.  (F.) 

Ferri  ne  de  Nérac. 

Ayez  quatre  perdreaux  rouges  ; retroussez-leur  les  pâtes  en  de- 
dans , et  préparez-les  comme  il  est  indiqué  A l’article  Pâté  de  per- 
dreaux à la  Pèrigueux;  faites  une  farce  avec  des  foies  de  perdreaux 
et  des  chairs  , et  le  double  de  lard  pilé;  mêlez  bien  le  tout  ensemble  , 
assaisonnez  de  sel , poivre , épices  et  aromates  en  poudre , et  parure 
de  truffes;  nettoyez  deux  livres  de  truffes,  fendez  vos  perdreaux 
| par  le  dos;  assaisonnez-les;  remplissez-Ies  de  farce  et  de  truffes  ; 
mettez  un  lit  de  farce  dans  le  fond  de  votre  terrine  , et  posez  vos 
perdreaux  dessus;  remplissez  les  intervalles  de  farce  et  de  truffes; 
couvrez  le  tout  de  bardes  de  lard  et  deux  feuilles  de  laurier;  mettez 
le  couvercle  sur  votre  terrine  , et  soudez-Ie  avec  de  la  pâte  très- 
légère  : laites-la  cuire  au  four  pendant  trois  heures.  (F.) 
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Pâte  à Brioche. 

Vous  prenez  le  quart  de  votre  farine;  par  conséquent,  si  vous 
faites  un  quart  de  brioche,  vous  ôtez  un  litron  de  farine;  vous  faites 
un  trou  assez  grand  pour  contenir  votre  eau,  vous  y mettez  une 
once  de  levure,  -vous  la  délayez  avec  de  l’eau  chaude  : assemblez 
votre  pâte,  et  metlez-la  dans  le  vase  ou  était  Peau;  après  l’avoir 
bien  essuyée , vous  la  placez  dans  un  endroit  chaud  : aussitôt  que 
vous  vous  apercevez  que  votre  levain  est  gonflé  de  moitié,  vous 
faites  un  trou  dans  vos  trois  autres  litrons  de  farine,  vous  y mettez 
une  once  de  sel  que  vous  faites  fondre  avec  un  peu  d’eau,  deux 
livres  de  beurre  , douze  œufs;  vous  maniez  le  beurre  avec  les  œufs, 
et  vous  assemblez  votre  pâte;  si  elle  est  trop  ferme , vous  y joindrez 
encore  des  œufs;  il  faut  que  votre  pâte  soit  un  peu  molle;  lorsqu’elle 
est  à son  point,  vous  la  foulez  deux  fois,  et  vous  y meLtez  votre 
levain;  vous  séparez  votre  pâte  avec  vos  doigts  en  la  mettant  dans 
les  mains  ; changez-la  de  place  en  la  coupant  deux  ou  trois  fois;  vous 
placez  de  la  farine  dans  un  linge  blanc,  et  vous  y mettez  votre  pâte; 
vous  la  couvrez  bien*  laissez-la  revenir  dix  à douze  heures  : après 
vous  la  corrompez,  c’est-à-dire  que  vous  mettez  de  la  farine  sur 
votre  tour  à pâte,  et  vous  y joignez  la  pâte  à brioche,  vous  l’apla- 
tissez, et  vous  la  ployez  deux  ou  trois  fois  ; vous  l’assemblez;  laissez- 
la  reposer  une  heure  ou  deux;  dès  que  votre  four  est  presque 
chaud,  vous  moulez  : comme  cela  n’est  facile  qu’au  pâtissier, 
vous  mettez  de  la  farine  sur  votre  tour  à pâte;  vous  posez,  votre 
pâte  avec  la  main,  vous  l’aplatissez,  vous  la  ployez  et  reployez; 
vous  lui  donnez  une  forme  ronde,  vous  pesez  dans  le  milieu,  et 
vous  y remettez  une  autre  petite  forme  ronde  de  pâte  à brioche,  ce 
qui  fait  la  brioche  entière  que  vous  mettez  sur  un  papier  beurré; 
vous  pouvez  beurrer  une  casserole  ou  un  moule,  et  y mettre  votre 
pâte.  Donnez  une  forme  quelconque  à votre  pâte  à brioche  pour 
faire  différens  petits  gâteaux. 

Darioles. 

Mettez  dans  un  vase  deux  cuillerées  de  farine,  trois  cuillerées  de 
sucre  en  poudre,  gros  comme  la  moitié  d’un  œuf  de  bon  beurre  que 
vous  ferez  fondre,  la  moitié  d’une  écorce  de  citron  hachée  ou  de 
la  fleur  d’orange;  vous  mêlerez  le  tout  ensemble  en  y joignant 
quatre  jaunes  d’œufs,  que  vous  mettrez  les  uns  après  les  autres,  en 
mêlant  bien  le  tout  ensemble;  joignez-y  une  idée  de  sel  ; après  vous 
y mettrez  plein  un  bon  verre  de  crème,  vous  verserez  cet  appareil 
dans  des  petites  timbales  qui  auront  été  préparées  comme  pour  les 
petits  pâtés  au  jus.  ( Voyez  Petits  pâtés  au  jns.  ) 

G liteaux  à la  Manon. 

Vous  aurez  un  morceau  de  feuilletage,  auquel  vous  donnerez  un 
tour  de  plus,  ou  bien  prenez  des  rognures  de  feuilletage  , laites  une 
abaisse  de  la  grandeur  d’une  plaque  ou  d’un  plafond,  vous  l’éten- 
drez dessus,  vous  y étalerez  de  la  frangipane  ou  de  la  marmelade 
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'abricots,  de  la  groseille,  ou  de  la  marmelade  de  pommes  ( Voyez 
article  qui  vous  convient.);  vous  ferez  une  autre  abaisse  bien  mince, 

vous  en  couvrirez  celle  où  vous  aurez  mis  des  confitures  : après 
tous  la  dorerez  et  la  couperez  avec  le  couteau  ou  un  coupe-pâte, 
i.ie  vous  tremperez  dans  l’eau  bouillante,  et  la  mettrez  au  four: 
miand  vos  manons  seront  aux  trois  quarts  cuites,  vous  les  saupou- 
drerez de  sucre  et  les  glacerez,  c’est-à-dire  que  le  sucre  que  vous 
irez  mis dessussoit  fondu  et  forme  une  glace  ; vous  pouvez  aussi  ne 
ss  point  dorer  au  jaune  d’oeuf,  fouettez  un  blanc  d’œuf  aux  trois 
uuarts;  mettez-fe  sur  votre  pâte,  et  l’étendez  avec  un  pinceau  , 
oupez-les  après  comme  il  est  dit;  et  saupoudrcz-les  de  sucre  en 
arain,  et  les  mettez  à un  feu  plus  doux;  il  faut  qu’ils  n’aient  qu’une 
couleur  blonde,  et  que  le  sucre  ne  soit  pas  fondu;  puis  vous  les 
ortez  du  plafond  et  les  parez:  dressez-les  chauds  ou  froids. 

Gâteaux  à la  Polonaise. 

Ayez  du  feuilletage  à six  tours  et  demi,  abaissez-le  de  quatre 
tgnes,  coupez  les  morceaux  carrés,  mouillez  la  surface,  et  rabattez 
is  quatre  coins  sur  le  milieu,  mettez-les  sur  un  plafond,  ayez  un 
élit  moule  rond  que  vous  tremperez  dans  l’eau  bouillante  et  posez- 
: dans  le  milieu  ;rnettez-les  au  four;  quand  ils  seront  aux  trois  quarts 
nuits,  vous  les  saupoudrerez  de  sucre  et  les  ferez  glacer  ; quand  vous 
iS  sortez  du  four,  vous  videz  le  milieu,  pour  y mettre  la  confiture 
uue  vous  jugerez  à propos. 

Puits  d’amour. 

Quand  le  feuilletage  a tous  ses  tours,  faites  une  abaisse  de  l’é— 
.aisseur  de  deux  lignes,  coupez-la  avec  un  moule  goudronné,  c’est- 
— dire  un  coupe-pâte  à feston,  posez  votre  première  sur  la  plaque, 
mis  vous  coupez  avec  un  coupe-pâte  de  la  même  sorte  , mais  plus 
oetit,  et  le  posez  sur  l’autre  avec  un  plus  petit  coupe-pâte  rond 
rrempé  dans  l’eau  bouillante  ; vous  le  posez  dessus  en  l’enfonçant 
in  peu:  dorez  vos  puits , mettez-les  au  four  ; aux  trois  quarts  cuits, 
■laupoudrez-les  de  sucre  fin  et  les  faites  glacer,  c’est-à-dire  que  le 
ucre  tonde;  alors  vous  les  retirez,  les  videz,  et  mettez  les  conli- 
i urcs  que  vous  jugerez  à propos. 

Echaudés.  \ 

Ayez  un  quart  de  farine;  vous  formez  un  rond  dans  le  milieu; 
Tiettez-y  une  once  de  sel,  un  peu  d’eau  pour  le  faire  fondre,  uue 
li ivre  de  beurre,  cassez  vingt  œufs  dans  le  rond  de  votre  farine, 
maniez  le  beurre  et  les  œufs;  quand  cela  le  sera  bien  , mêlez  votre 
farine*  vos  œufs  et  votre  beurre  ensemble;  foulez  bien  le  tout  ; si 
la  pâte  était  trop  terme,  vous  y remettriez  des  œufs  jusqu’à  ce  qu’elle 
•soit  plus  ferme  que  demi-molle;  alors  vous  en  ferez  un  tas  devant 
vous,  et  le  pousserez  avec  vos  poings  en  pesant  avec  force  jusqu’à 
la  fin  ; vous  reprenez  la  pâte  devant  vous,  et  faites  de  même  pen- 
dant quatre  fois;  puis  vous  ramassez  la  pâle  et  la  mettez  dans  un 
linge  dans  lequel  vous  avez  saupoudré  de  la  farine,  et  la  laissez  re- 
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poser  dix  à douze  heures;  le  temps  expiré,  vous  mettez  un  chaudron 
aux  troisquarts  d’eau  sur  le  feu;  pendant  qu’elle  chauffera,  vous  pren- 
drez votre  pâte,  vous  la  couperez  en  morceaux,  puis  vous  la  roulerez 
de  la  grosseur  que  vous  jugerez  à propos;  vous  les  poserez  sur  un 
couvercle  de  casserole  où  vous  saupoudrez  de  la  farine;  et  arrangez 
les  échaudés  par-dessus;  lorsqu’ils  seront  touscoupés et  arrangéssur 
des  couvercles,  vous  regardez  si  votre  eau  est  chaude  : il  ne  faut 
pas  qu’elle  houille,  il  faut  seulement  qu’elle  frémisse;  alors  vous 
coulez  doucement  les  échaudés  dedans;  quand  ils  y auront  resté  un 
instant,  yous  remuerez  le  chaudron , pour  qu’ils  montent  ; ayez  tou- 
jours soin  que  l’eau  ne  bouille  pas;  avec  votre  écumoire  vous  en 
retirerez  un,  vous  tâterez  s’il  est  ferme;  alors  vous  aurez  un  seau 
d’eau  fraîche  et  les  mettrez  dedans;  vous  les  laisserez  à l’eau  froide 
deux  ou  trois  heures;  après  ce  temps,  vous  les  retirerez  et  les  met- 
trez égoutter  : au  bout  de  deux  ou  trois  heures,  plus  s’il  est  possible, 
vous  les  mettrez  sur  un  plafond,  et  dans  un  four  un  peu  chaud. 

Pâte  à Baba. 

Vous  faites  le  levain  comme  pour  votre  pâte  à brioche,  mais  dans 
l'appareil,  vous  mettez  pour  un  quart  une  livre  de  raisin  en  caisse  , 
un  quarteron  de  raisin  de  Corinthe,  plein  une  cuillère  à café  de 
safran  en  poudre;  vous  faites  la  même  manipulation  que  pour  votre 
pâte  à brioche,  mais  vous  la  tenez  beaucoup  plus  molle;  quand 
votre  pâte  est  finie,  vous  beurrez  une  grande  casserole,  et  vous  met- 
tez votre  pâte  dedans;  placez-la  dans  un  endroit  où  il  fait  bien 
doux,  et  laissez-la  revenir  pendant  six  heures;  lorsque  votre  pâte 
sera  très-gonflée,  vous  la  mettrez  dans  un  four  chaud  comme  pour 
la  brioche. 

Pâte  Allemande. 

Vous  prenez  le  quart  de  votre  farine  pour  le  levain  des  trois  autres 
quarts,  vous  les  mettez  dans  une  terrine  avec  un  tiers  de  beurre, 
un  sixième  de  sucre,  autant  d’amandes  coupées  en  tranches  longues, 
le  sixième  de  raisins  de  Corinthe,  ce  qui  fait  pour  trois  livres  de 
farine,  une  livre  de  beurre,  une  demi-livre  de  sucre,  etc.  Vous 
salerez  votre  pâte  comme  celle  à brioche;  vous  ferez  tiédir  le 
beurre  : sur  un  quart  de  farine,  versez  dessus  un  verre  de  crème  et 
le  reste  du  mouillement  en  œuf;  vous  délaierez  le  tout  ensemble; 
quand  votre  pâle  sera  molle,  quoiqu’un  peu  épaisse,  vous  y mettrez 
le  levain;  vous  le  mêlerez  bien  avec  la  pâte;  après  cela,  vous  beur- 
rerez une  casserole  ou  un  moule,  et  vous  laites  revenir  la  pâte  pen- 
dant cinq  ou  six  heures  dans  un  endroit  doux,  comme  pour  le  baba  ; 
dès  qu’elle  est  bien  revenue,  vous  la  mettez  au  four„  au  même  degré 
de  chaleur  que  pour  le  baba. 

Pâle  à la  Magdeleine. 

Vous  mettez  dans  une  casserole  une  livre  de  farine,  une  livre  de 
sucre,  une  demi-livre  de  beurre,  que  vous  laites  tiédir,  un  peu  de 
fleur  d’orange  ou  un  peu  d’écorce  de  citron  que  vous  hachez  bien 
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un  : vous  mettez  six  œufs,  mêlez  le  tout  ensemble;  vous  y join- 
icez  encore  des  œufs  si  voire  pâle  est  trop  épaisse  ; vous  beurrez  uu 
moule  ou  plusieurs  petits,  et  vous  l’arrangez  dedans;  laites— la  cuire 
jans  un  tour  doux. 

Pale  à la  Turque. 

Vous  pilez  bien  une  demi-livre  d’amandes  émondées;  lorsqu’elles 
iont  bien  fines,  vous  employez  une  livre  de  fûriue , une  demi-livre 
ee  beurre , trois  quarterons  de  sucre  en  poudre  , plein  une  cuillère 
ccafé  de  safran  en  poudre;  vous  pilez  le  tout  ensemble , mettez  des 
“üufs  à mesure  jusqu’à  ce  que  votre  appareil  soit  mou,  vous  beurrez 
nn  plafond  et  vous  l’arrangez  dessus;  vous  lui  donnez  une  égale 
ppaisseur,  et  vous  laissez  la  pâle  cuire  à un  four  doux;  vous  la  coït- 
iez au  couteau  ou  au  coupe-pâte:  lorsque  vous  l’en  retirez,  vous 
ni  donnez  la  forme  que  vous  voulez.  Vous  pouvez  en  place  d’a- 
i, landes  y mettre  des  pistaches. 

Paie  à Biscuit  commun. 

Vous  cassez  quinze  œufs , vous  mettez  les  blancs  dans  une  terrine 
tt  les  jaunes  de  l’autre  ; avec  ces  derniers  vous  employez  une  livre 
Ite  sucre  en  poudre  fine,  /vous  ajoutez  un  peu  de  fleur  d’orange  ou 
inn  peu  d’écorce  de  citron  bien  hachée,  ou  tel  aromate  que  vous  ju- 
rerez convenable  ; vous  battrez  bien  vos  jaunes  et  votre  sucre  avec 
une  spatule  ou  cuillère  de  bois  : lorsque  les  jaunes  seront  un  peu 
blanchis,  vous  battrez  les  blancs  avec  un  fouet  d’osier;  dès 
qu’ils  seront  fermes,  et  qu’ils  se  tiendront  debout,  vous  y join- 
lilrez  vos  jaunes  : si  c’est  pour  un  gros  biscuit,  vous  mettrez  une 
iivre  de  farine;  si  c’est  pour  du  petit  biscuit,  vous  n’en  emploierez 
|i|ue  trois  quarterons  : vous  la  mêlerez  légèrement  avec  les  jaunes 
tt  les  blancs:  votre  pâte  bien  mêlée,  vous  l’arrangerez  dans  un 
moule  beurré  ou  dans  vos  caisses;  vous  saupoudrez  l’extérieur  de 
lucre  en  poudre:  placez  votre  biscuit  dans  un  four  doux;  vous 
mouvez  en  coucher  à la  cuillère  et  dans  des  petits  moules. 

Pale  à Pouplin. 

Vous  mettez  dans  une  casserole  une  ehopine  d’eau,  un  demî- 
irçuarteron  de  beurre,  une  écorce  de  citron,  un  peu  de  sel;  posez  la  * 
cjasserole  sur  le  feu;  lorsque  l’appareil  sera  prêt  à bouillir,  vous 
passerez  un  litron  de  farine  au  tamis  de  soie,  et  vous  en  mettrez 
Hans  votre  casserole  autant  que  l’eau  pourra  en  boire;  quand  la  pâte 
sera  très-épaisse , vous  la  ferez  cuire  en  la  remuant  toujours  avec 
"une  cuillère  de  bois  ; vous  la  laisserez  refroidir,  après  vous  casserez 
uun  œuf  dedans;  vous  le  mêlerez  avec  la  pâte;  vous  en  mettrez  jus- 
qu’à ce  que  votre  pâte  soit  molle  ; vous  beurrerez  une  grande  casse- 
role pour  contenir  la  pâte  ; vous  la  mettrez  cuire  à un  four  plus 
.'.haud  que  pour  le  biscuit  : il  faut  que  votre  pouplin  soit  un  peu 
«sec.  Si  elle  va  au  quart  de  la  casserole,  elle  sera  pleine  quand  votre 
pâle  sera  cuite;  alors  vous  la  retirerez  du  vase;  vous  délayez  des 
confitures,  et  vous  en  barbouillez  l’intérieur. 
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Pute  à Choux. 

Tour  une  chopine  d’eau  dans  une  casserole,  vous  mettrez  plus 
d’un  quarteron  de  beurre,  une  écorce  de  citron  , deux  onces  de  su- 
cre,  un  peu  de  sel  ; dès  que  l’eau  sera  prêle  à bouillir,  vous  y met- 
trez laf'arine,  et  vous  travaillerez  la  pâte  comme  celle  dite  à pouplin;  * 
vous  la  tiendrez  un  peu  plus  ferme  afin  qu’elle  soit  plus  maniable;  ! 
vous  donnerez  à cette  pâte  la  forme  que  vous  voudrez;  vous  la  gla-  ’ 
cercz,  ou  bien  vous  mettrez  dessus  des  amandes  ou  des  pistaches  ; 
s’il  n’y  a rien  dessus,  vous  mettrez  des  confitures  en  dedans. 

Pute  à la  Duchesse. 

Vous  versez  une  chopine  de  crème  dans  une  casserole,  plein  une 
cuillère  abouche  de  fleur  d’orange,  deux  onces  de  sucre,  un  quar- 
teron de  beurre,  un  peu  de  sel;  lorsque  la  crème  commence  à 
bouillir,  vous  mettez  de  la  farine  comme  il  est  dit  à la  pâte  de  pou- 
plin, vous  la  travaillez  de  même  , c’est-à-dire  vous  y mettez  des' \ 
œufs  petit  à petit  en  pétrissant  toujours  la  pâte  avec  une  cuillère  de 
bois;  vous  la  tiendrez  aussi  ferme  que  celle  à qhoux;  donnez-lui 
la  forme  que  vous  voulez,  en  mettant  de  la  farine  sur  le  tour  à pâle, 
et  la  roulant  pour  en  faire  des  petits  pains  à la  duchesse;  vous  pou-  j 
vez  avec  une  cuillère  les  coucher  sur  un  plafond  * vous  les  faites 
cuire  ajirès  le  feuilletage  et  vous  les  glacez. 

Aromates  pilés. 

Mettez  à sécher  des  feuilles  de  laurier,  thym  (basilic  et  co- 
riandre très-peu  ) , petite  sauge  , échalote,  et  très-peu  d’ail,  ge- 
nièvre, muscade  et  girofle  : le  tout  étant  bien  sec,  pilez-le  et 
passez-le  au  tamis  pour  vous  en  servir  au  besoin  : il  faut  qu’aueun 
de  ces  goûts  ne  domine.  (F.) 

Pâte  d’Office. 

Prenez  un  litron  de  farine,  une  demi-livre  de  sucre  en  poudre  ,• 
gros  comme  une  noix  de  beurre,  un  peu  de  sel,  un  peu  de  fleur 
d’orange  et  deux  œufs  entiers  ; détrempez  le  tout  ensemble  : il  faut 
que  celle  pâte  soit  très-ferme;  assemblcz-la,  battez- la  avec  le  rou- 
leau : si  elle  se  trouvait  trop  ferme  , inettez:y  un  peu  de  blanc 
d’œuf,  et  maniez-la  ; laissez-la  reposer  : elle  ramollira  un  peu. 
Celte  pâle  vous  servira  pour  faire  des  fonds  de  rochers,  des  mai- 
sonnettes ou  chaumières,  et  des  croquantes  découpées  : vous 
aurez  toujours  le  soin  de  beurrer  légèrement  les  moules  ou  plafonds 
sur  lesquels  vous  voudrez  faire  vos  croquantes  : laites-les  cuire  à 
l’entrée  d'un  four  d’une  chaleur  douce.  (F.) 

Pâfe  (V Amande. 

Prenez  une  livre  d’amandes  douces  ; émondez-les;  metlez-les  dans 
de  l’eau  fraîche  ; égoultcz-les  sur  un  linge  blanc  ; pilez-les,arroscz-les 
de  temps  eu  temps  d’une  goutte  d’eau  et  jus  de  citron  : lorsqu  elles 
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erontbien  réduites  en  pâte,  que  vous  ne  sentirez  aucun  grumeau 
ous  le  doigt,  mettez  une  livre  de  sucre  royal;  cela  fait,  relirez 
u mortier  votre  pâle  ; metlez-la  dans  un  poêlon  d’olfice;  posez-Ia 
ur  un  feu  doux;  desséchez-la  , ayant  soin  de  la  remuer,  jusqu’à  ce 
u’en  appuyant  le  doigt  dessus,  elle  ne  s’y  attache  plus  ; poudrez  du 
ucre  fin  sur  une  feuille  de  papier,  envcloppez-la  pour  vous  servir 
u besoin.  (F.) 

Frangipane. 

Vous  mettez  dans  une  casserole  plein  cinq  cuillères  à bouche  de 
.urine  , que  vous  délayez  avec  cinq  œufs , vous  y versez  une  chopine 
Itie  lait,  gros  comme  un  œuf  de  beurre  , un  peu  descl  ; vous  mettez 
;otre  appareil  sur  le  feu;  vous  tournerez  toujours  la  frangipane  sans 
,ia  quitter,  jusqu’à  ce  qu’elle  ait  bouilli  dix  minutes,  prenez  garde 
Hu’elle  ne  gratine  : quand  clic  sera  cuite,  vous  la  laisserez  refroidir 
llans  un  vase,  apres  cela  vous  écraserez  quelques  amandes.  Sur  six 
cous  en  mettrez  une  amère  ; vous  écraserez  quelques  macarons. 
Qu’ils  soient  bien  en  poudre;  vous  y joindrez  un  peu  de  fleur  d’o- 
aange  prâlinée  et  en  poudre,  du  sucre  râpé  en  assez  grande  quantité 
wour  qu’elle  soit  d’un  bon  sucre;  vous  mêlerez  le  tout  avec  votre 
i: ppareil.  Lorsque  la  frangipane  sera  bien  maniée  avec  une  cuillère 
fie  bois,  si  elle  est  trop  épaisse,  vous  y ajouterez  un  œuf  ou  deux; 
avec  votre  feuilletage,  vous  ferez  des  tourtes,  des  petits  gâteaux 
Me  toutes  sortes  de  façons.  Si  vous  voulez  que  votre  frangipane 
iooit  aux  pistaches,  quand  elle  est  froide,  en  place  d’amandes, 
'ous  y mettrez  des  pistaches.  Comme  elle  ne  donnerait  pas  assez 
itle  couleur,  vous  y mettrez  un  peu  de  vert  d’épinards;  n’employez 
: toint  de  macarons  ni  de  fleur  d’orange,  mais  bien  trois  amandes 
i ;mères  et  du  sucre. 

DES  BISCUITS. 

Biscuits  de  Savoie. 

Prenez  douze  œufs,  douze  onces  de  farine  et  vingt  onces  de 
liuucre  en  poudre;  vous  cassez  vos  œufs  et  séparez  les  jaunes  des 
jldancs;  vous  les  battez  à part,  les  premiers  avec  le  sucre,  et  les 
I autres  jusqu’à  ce  qu’ils  soient  en  neige;  vous  les  mêlez  ensuite, 
Itiiinsi  que  la  farine,  après  l’avoir  passée  au  tamis  de  soie,  et  fait 
ftécher  à l’étuve;  ajoutez-y  la  râpure  d’un  citron.  Votre  mélange 
Citant  bien  fait,  remplissez  de  votre  pâle  des  moules  de  fer-blanc 
1 nu  de  cuivre  étamé,  faits  en  forme  de  turban,  que  vous  avez 
< muparavant  graissés  de  beurre  Irais  fondu  en  frottant  avec  un  pin- 
i t:cau  les  parois  du  moule;  vous  lès  glacez  avec  du  sucre  et  un  peu 
llde  farine  mêlés  ensemble,  et  vous  les  mettez  dans  un  four  médio- 
l.erement  chaud. 

Lorsqu’ils  sont  suffisamment  cuits,  vous  les  retirez  du  four  et 
es  ôtez  des  moules.  Lorsqu’on  veut  en  dresser  à la  cuillère  , on  les 
i 'oupe  avec  un  couteau  pendant  qu’ils  sont  chauds. 

On  rend  ces  biscuits  plus  légers  en  mettant  deux  onces  de  farine, 
1 le  moins  et  deux  blancs  d’œuls  de  plus. 

2.5 
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Biscuits  cl  Amandes . 

Prenez  huit  onces  d’amandes  douces,  autant  d’amandes  amères',.  , 
quinze  blancs  d’œufs,  huit  jaunes  d’œufs,  deux  onces  de  belle 
farine  et  deux  livres  de  beau  sucre  en  poudre;  versez  de  l’eau 
bouillante  sur  les  amandes,  et  reraplaoez-la  un  instant  après  par 
de  l’eau  fraîche;  enlevez-en  la  peau  et  les  mettez  à mesure  dans  j 
une  serviette;  pilez-les  dans  un  mortier  de  marbre,  en  y ajoutant 
par  deux  fois,  d'eux  blancs  d’œufs,  outre  la  dose  prescrite,  pour 
que  les  amandes  ne  tournent  pas  à l’huile;  quand  elles  sout  entière-  \ 
ment  réduites  en  pâte,  batte/,  les  blancs  d’œufs  jusqu’à  ce  qu’ils 
soient  en  neige,  et  les  jaunes  à part,  aveç  la  moitié  du  sucre;  vous  i 
mêlez  les  jaunes  et  les  blancs  bien  battus  avec  de  la  pâle  d’amandes,  1 
mettez  le  surplus  du  sucre  dans  une  bassine,  et  saupoudrez  le  tout 
avec  de  la  Heur  de  farine  mise  dans  un  tamis  que  vous  agitez  pour 
la  faire  tomber;  en  même  temps  remuez  continuellement  le  uté-  . 
lange  jusqu’à  ce  qu’il  soit  bien  incorporé.  Vous  avez  préparé  d’avance 
des  petites  caisses  de  papier  dans  la  forme  que  vous  désirez;  vous 
les  remplissez  avec  de  la  pâle  et  les  glacez  avec  du  sucre  en  poudre 
et  de  la  fleur  de  farine  mêlés  ensemble,  et  mis  dans  un  tamis  que 
vous  agitez  au-dessus  de  vos  moules.  Vous  avezsoin  que  votre  four 
soit  médiocrement  chaud. 

On  peut  aussi  en  dresser  à la  cuillère,  en  ayant  soin  de  les  faire 
chauffer  quand  on  les  tire  du  four;  car  si  on  les  laissait  refroidir, 
la  glace  s’enlèverait. 

Biscuits  aux  Avelines. 

Prenez  huit  onces  d’avelines,  une  once  d’amandes  amères,  six 
blancs  d’œufs,  trois  jaunes,  une  once  de  belle  farine  et  huit  onces 
de  sucre;  pilez  les  avelines  et  les  amandes  amères  pelées  ; ajoti- 
tez-y  un  peu  de  blanc  d’œufs,  pour  les  empêcher  de  tourner  en 
huile  ; battez  les  blancs  jusqu’à  ce  qu’ils  soient  en  neige  ; inêlez-y  les 
jaunes  que  l’on  a dû  battre  séparément,  avec  la  moitié  du  sucre, 
et,  tandis  que  vous  battez  ce  mélange  sans  discontinuer,  vous  le 
saupoudrez  avec  la  farine  et  le  reste  du  sucre  mêlés  ensemble  dans 
un  tamis  que  vous  agitez  au-dessus.  Le  mélange  étaut  bien  fait, 
vous  versez  la  pâte  dans  des  caisses  de  papier  et  mettez  au  four, 
comme  il  est  indiqué  ci-dessus.  Ou  donne  du  parfum  aux  biscuits, 
en  mettant  dans  les  jaunes  d’œufs,  lorsqu’on  les  bat,  un  peu  de. 
râpure  de  citron. 

Biscuits  aux  Pistaches. 

Prenez  une  livre  de  belles  pistaches,  deux  onces  d’amandes 
doues,  seize  blancs  d’œufs,  huit  jaunes,  deux  onces  de  farine  et 
une  livre  de  sucre;  échaudez  les  pistaches  et  les  amandes  dont  vous 
enlevez  la  peau;  vous  les  tenez  à l’eau  fraîche  pendant  quelques 
minutes,  les  mettez  égoutter,  et  les  essuyez  avec  un  linge;  pilez- 
les  dans  un  mortier  de  marbre,  en  y ajoutant  de  temps  en  temps 
quelques  blancs  d’œufs,  outre  la  dose  indiquée*  battez  séparément 


PATISSERIE.  587 

3s  blancs  et  les  jaunes  d’œufs , ceux-ci  avec  la  moitié  du  sucre, 
un  y mêlant  de  la  râpure  de  citron  ; réunissez-les , battez-les  sans 
liseontinuer,  tandis  que  vous  saupoudrez  avec  la  farine  et  le  reste 
ee  sucre  que  vous  tenez  mêlés  dans  un  tamis;  mettez  ensuite  la 
,,âle  dans  les  caisses,  glacez-la  et  faites  cuire  comme  ci-dessus. 

Biscuits  au  Chocolat. 

Prenez  douze  œufs  frais,  huit  onces  de  farine,  deux  onces  de 
Ihocolat  râpé  et  passé  au  tamis,  et  une  livre  et  demie  de  sucre  en 
looudre;  battez  le  tout  ensemble  dans  un  mortier  pendant  quinze 
minutes  ; quand  la  p#te  sera  bien  maniable,  dressez-la  sur  du  papier 
flanc  et  faites-la  cuire  comme  les  biscuits  de  Savoie. 

Les  biscuits  à la  vanille  et  à la  cannelle  se  font  de  la  même 
«lanière.  < 

Biscuits  aux  Marrons. 

Prenez  six  onces  de  marrons  cuits  et  épluchés  , un  peu  de  râpure 
ee  citron,  une  livre  et  demie  de  sucre  en  poudre  et  dix  blancs 
”œufs,  pilez  les  marrons  dans  un  mortier  et  les  réduisez  en  pâte; 
wattez-les  dans  une  terrine  avec  des  blancs  d’œufs,  le  sucre  et  la 
vâpure  du  citron;  lorsque  le  tout  forme  une  pâte,  vous  en  mettez 
iur  la  lame  d’un  couteau,  et,  avec  une  autre  lame,  vous  formez  des 
liiiscuits  dans  la  forme  que  vous  désirez , et  les  mettez  dans  un  four 
font  la  chaleur  doit  être  très-douce;  vous  l'es  en  retirez  lorsqu’ils 
mit  une  belle  couleur,  et  les  sortez  du  papier  lorsqu’ils  sont 
i efroidis. 

Biscuits  au  Riz. 

Prenez  la  râpure  d’un  citron,  seize  blancs  d’œufs,  six  jaunes, 
nuit  onces  de  farine  de  riz,  dix  ooces  de  sucre  en  poudre,  deux 
nccs  de  marmelade  de  pommes,  deux  onces  de  celle  d'abricots, 
lt  deux  onces  de  fleur  d’orange;  pilez  dans  un  mortier  les  marme- 
lades et  la  fleur  d’orange;  jetez-les  ensuite  dans  les  blancs  d’œufs 
oueltés  en  neige;  battez  les  jaunes  avec  le  sucre,  pendant  quinze 
minutes;  après  tout  cela  ensemble;  lorsque  le  mélange  est  exact, 
ijoutez-y  la  farine  et  la  râpure  de  citron,  dressez  dans  les  caissès, 
tt  faites  cuire  et  glacer  â un  feu  très-modéré. 

Biscuits  au  Citron  et  à l'Orange. 

^Prenez  la  râpure  d’un  citron,  ou  celle  d’une  orange,  six  œufs 
(Vrais,  quatre  onces  de  farine  et  douze  onces  de  sucre  en  poudre, 
mettez  le  tout  dans  le  mortier;  lorsque  vous  en  avez  fait  une  pâle 
maniable,  vous  mettez  en  caisse  et  faites  cuire  comme  les  autres 
1 tiscuils. 

Biscuits  à la  Crime. 

Prenez  six  onces  de  farine,  deux  onces  de  sucre  en  poudre,  une 
livre  et  demie  de  crème  et  douze  blancs  d’oeufs,  battez  les  blancs 
d’œufs  avec  le  sucre  et  la  farine,  fouettez  la  crème  et  la  mettez  sur 
un  tamis;  lorsqu’elle  est  bien  égouttée,  vous  les  mêlez  dans  votre 
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pâte;  ensuite  vous  dressez  dans  les  caisses;  glacez  cl  faites  cuire 
de  même  que  les  autres  biscuits. 

Biscuits  manqués. 

Mettez  dans  une  terrine  une  demi-livre  de  sucre,  trois  quarterons 
de  farine,  un  quarteron  de  beurre,  un  peu  de  sel,  un  peu  de  fleur 
d’orange , un  quarteron  d’amandes  pilées,  six  jaunes  d’œufs  et  deux 
œufs  entiers;  battez  bien  le  tout  ensemble;  fouettez  vos  six  blancs 
d’dkifs;  incorporez-les  légèrement  dans  votre  appareil  ; faites  une 
caisse  de  papier;  beurrez-la,  versez-y  cet  appareil,  et  laites-la  cuire 
au  four  comme  pour  le  biscuit;  durant  la  cuisson  de  vos  manqués, 
coupez  des  amandes  en  dc*9  ou  en  filets,  mettez-y  du  sucre  en 
poudre , un  tiers  de  leur  volume  ; mouillez-les  avec  des  blancs 
d’œufs  battus,  au*  trois  quarts  de  la  cuisson  de  vos  manqués,  dorez- 
les  et  inasquez-les  de  cet  appareil  d’amandes;  remettez-les  au  four 
pour  achever  leur  cuisson  et  lui  faire  prendre  une  belle  couleur, 
ensuite  retirez-les  et  coupez-les , soit  en  losange  , soit  en  carré,  ou 
de  toute  autre  manière.  (F.) 

DES  MASSEPAINS. 

Massepains  ordinaires. 

Prenez  trois  livres  de  beau  sucre,  trois  livres  d’amandes  douces 
et  une  livre  d’amandes  amères,  pelez  les  amandes  et  les  faites  bien 
sécher,  pilez— les  dans  un  mortier  et  faites-en  une  pâte  très-fine, 
en  jetant  dessus  de  temps  en  temps  un  peu  de  blanc  d’œuf;  cela 
fait,  clarifiez  le  sucre  et  le  faites  cuire  au  petit  boulé  , retirez  ensuite 
votre  bassine  de  dessus  le  feu,  et  y versez  votre  pâte  d’amandes; 
vous  remettez  la  bassine  sur  des  cendres  chaudes,  et  remuez  sans 
discontinuer,  pour  que  la  pâte  ne  brûle  pas.  Vous  jugerez  que  votre 
pâte  est  bien  faite,  lorsqu’en  ayant  mis  un  peu  sur  le  dos  de  la 
main,  vous  pouvez  l’enlever  sans  qu’elle  s’y  attache;  alors  met- 
tez-la  sur  une  table  saupoudrée  de  sucre;  vous  l’y  laissez  refroidir, 
et  l’étendez  en  abaisses  de  l’épaisseur  d’un  petit  écu;  ensuite  vous 
la  découpez  en  différons  dessins  avec  des'  emporte-pièces  de  fer- 
blanc,  meltez-les  à mesure  sur  des  feuilles  de  papier,  faites-les 
cuire  à une  chaleur  douce,  après  quoi  glacez-les  comme  les 
biscuits. 

On  rend  les  massepains  plus  délicats,  en  y ajoutant  quatre  grains 
de  cannelle  fine  et  la  râpure  d’un  citron  que  l’on  jette  dans  la  bas- 
sine au  sucre  retirée  du  feu  dans  le  moment  où  l’on  y verse  la 
pâle  d’amandes. 

Massepains  aux  Pistaches. 

Prenez  une  livre  et  demie  de  pistaches  et  autant  de  sucre,  pilez- 
les  dans  un  mortier,  en  y ajoutant  de  temps  en  temps  un  peu  de 
blanc  d’œuf,  et  les  réduisez  en  pâte  très-fine;  clarifiez  le  sucre  et 
le  faites  cuire  au  petit  boulé,  retirez  ensuite  la  bassine  du  feu,  vous 
y mettez  la  pâte  de  pistaches  e.l  remuez  le  mélange;  vous  remettez 
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la  bassine  sur  des  cendres  chaudes,  et  remuez  toujours  jusqu’à  ce 
que  la  pâte  ait  assez  de  consistance;  vous  la  posez  sur  la  table 
• saupoudrée  de  sucre  , et  lorsqu'elle  est  refroidie  , vous  en  faites  des 
abaisses  que  vous  découpez  en  différons  dessins  avec  des  emporte- 
pièces. 

Massepains  aux  Fraises  , aux  Framboises  , aux  Cerises , aux 
Groseilles,  à l' Épine- Finette , etc. 

Prenez  trois  livres  d’amandes  douces  , deux  livres  et  demie  de 
sucre  et  une  livre  du  fruit  que  vous  préférez  ; lorsque  vos  amandes 
sont  réduites  en  pâle  fine,  et  mêlées  avec  le  Sucre  que  vous  avtz 
: fait  cuire  au  petit  boulé,  vous  y ajoutez  le  jus  du  fruit  que  vous  avez 
écraSé  et  passé  au  tamis  ; vous  remuez  bien  le  tout , et  remettez  la 
bassine  sur  les  cendres  chaudes,  en  continuant  de  remuer  sans  inter- 
ruption ; lorsque  la  pâte  est  assez  faite,  vous  la  laissez  refroidir 
i comme  pour  des  massepains  , ainsi  qu’il  a été  dit. 

Massepains  à la  Fleur  d’ Orange. 

Prenez  six  onces  de  marmelade  de  fleur  d’orange  , deux  livres 
d’amandes  douces  et  une  livre  et  demie  de  sucre  , pelez  vos  aman- 
des et  les  pilez  jusqu’à  ce  qu’elles  soient  en  pâte  fine , clarifiez  le 
sucre  et  le  faites  cuire  au  petit  boulé  , joignez-y  la  pâte  d’amandes 
et  la  marmelade  , remuez  bien  le  mélange  jusqu’à  consistance  né- 
cessaire, et  le  laissez  refroidir  pour  en  former  vos  massepains. 

DES  K E R I K G U E S. 

Meringues  aux  Pistaches. 

Prenez  quatre  onces  de  pistaches,  six  blancs  d’œufs  et  trois  onces 
de  sucre  en  poudre  , pelez  les  pistaches  et  les  me;  ez  à l’étuve  ; lors- 
qu’elles sont  bien  sèches,  pilez-l  es  au  mortier  jusqu’à  ce  que  la  pâte 
en  soit  déliée  , en  y ajoutant , de  temps  en  temps  , un  peu  de  blanc 
d’œuf;  battez  vos  six  blancs  en  neige  , ajoutez  le  sucre,  et  mettez  un 
moment  le  mélange  sur  des  cendres  chaudes , en  le  retirant  de  temps 
en  temps  et  remuant  toujours  ; ajoutez  ensuite  la  pâte  de  pistaches, 
et  lorsque  le  tout  est  bien  incorporé  , vous  posez  des  feuilles  de 
papier  sur  des  plaques  de  fer-blanc,  vous  y mettez  des  cuillerées  de 
la  pâte  à la  distance  d’un  demi-pouce  les  unes  des  autres  , vous  les 
saupoudrez  de  sucre  fin  mis  dans  une  poudreltc,  et  les  faites  cuire 
à une  chaleur  très-douce;  quand  elles  sont  cuites  , vous  les  levez 
avec  un  coutea^e  dessus  le  papier,  et  les  mettez  à l’étuve  sur  des 
tamis  , pour  les  entretenir  sèches. 

Meringues  farcies. 

Prenez  six  blancs  d’œufs  , trois  onces  de  sucre  en  poudre  et  la 
râpure  d’un  citron  ; fouettez  les  blancs  d’œufs  jusqu’à  ce  qu’ils  soient 
en  neige,  ajoutez-y  le  sucre  et  la  râpure  du  citron  , et  remuez  le 
mélange  jusqu’à  ce  qu’il  soit  entièrement  liquide  , mettez  de  cette 
pâle  sur  des  feuilles  de  papier,  comme  ci-devant  ; vous  formez  des 
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meringues,  rondes  ou  ovales  , de  la  grosseur  d’une  noix,  et  laisse* 
au  milieu  un  vide  ; vous  les  saupoudrez  et  les  faites  cuire  comme 
celles  ci  dessus  ; lorsqu’elles  sont  bien  lavées  et  ont  pris  couleur, 
vous  les  retirez  du  four  pour  mettre  dans  le  milieu- un  fruit,  puis 
vous  recouvrez  la  meringue  pleine  avec  une  antre. 

DES  MACARONS. 

Macarons  ordinaires. 

Prenez  la  râpure  d’un  citron  , une  livre  et  demie  d’amandes  et  au- 
tant de  sucre  en  poudre;  pilez  les  amandes  et  les  faites  sécher,  pilez— 
les  le  lendemain  dans  un  mortier,  en  y ajoutant  de  temps  en  temps 
un  peu  de  blanc  d’œuf;  quand  elles  sont  en  pâte  friable,  mette;-.- v 
le  sucre , la  rûpure  . e citron  et  quelques  blancs  d’œufs;  vous  balte* 
bien  le  tout  ensemble,  vous  étendez  de  votre  pâte  sur  une  spatule 
ionglie  et  plate,  et  formez  vos  macarons  de  la  grosseur  d’une  petite 
noix  : vous  les  faites  cuire  à une  chaleur  médiocre  comme  les  bis- 
cuits, et  les  glacez  de  la  même  manière. 

Macarons  à la  Portugaise. 

Prenez  cinq  onces  de  farine  de  pommes  de  terre,  douze  blancs 
d’œufs,  une  livre  d’amandes  douces  et  une  livre  et  un  quart  de  sucre 
en  poudre  : \ous  pelez  vos  amandes  et  les  pilez  au  mortier,  ensuite 
vous  battez  séparément  les  blancs  d’œufs  jusqu’à  ce  qu’ils  soient  en 
neige,  vous  les  ajoutez  à la  pâle,  ainsique  le  sucre  et  la  farine,  vous 
battez  bien  le  tout  et  en  faites  un  mélange  exact  que  vous  mettez 
dans  des  moules  comme  les  biscuits  de  bavoie,  ou  dans  des  caisses 
de  papier  comme  les  biscuits  ordinaires,  et  que  vous  faites  cuire  de 
même. 

DES  PATES  CROQUANTES. 

Pale  croquante  ordinaire. 

Prenez  une  livre  d’amandes  et  une  livre  et  demie  de  sucre  en 
poudre;  vos  amandes  pelées,  séchées  à l’étuve  et  pilées,  vous  en 
laites  une  pâte  friable,  y ajoutant,  par  intervalles,  un  peu  de  blanc 
d’œuf  et  de  fleur  d’orange,  ensuite  vous  mettez  la  pâte  dans  la  bas- 
sine, cl  la  faites  évaporer  sur  un  feu  doux;  vous  y mettez  le  sucre 
par  partie  en  remuant  continuellement  : quand  votre  mélange  est 
bien  fait , vous  formez  de  votre  pâle  un  pain  que  vous  posez  sur  une 
table;  dès  qu’elle  est  refroidie,  vous  en  faites  des  gâteaux,  ou  la 
façonnez  avec  des  emportc-pièces  en  dessins  à volWité  , et  les  met- 
tez ensuite  au  four. 

Pâte  croquante  à V Italienne. 

Prenez  uue  livre  d’amandes  et.  deux  onces  de  fleur  d’orange , le 
zeste  d’un  citron  et  une  livre  et  demie  de  sucre  en  poudre;  lesamau- 
des  pelées,  vous  les  mêlez  avec  la  fleur  d’orange  et  le.  zeste  de  ci- 
tron. en  les  arrosant  de  temps  en  temps  de  blanc  d’œuf,  vous  cla- 
rifiez le  sucre  et  le  laites  cuire  au  petit  houle  ; vous  retirez  la  has- 
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<5Îne  de  dessus  le  feu,  et  y j tez  la  pâte  que  vous  mêles;  vous  re- 
i mettez  ensuite  la  bassine  sur  un  feu  très- doux,  ayant  soin  de  remuer 
Ha  pâte  jusqu’à  ce  qu’elle  se  détache  de  la  bassine,  vous  la  mettez 
«ensuite  dans  un  plat  saupoudré  de  sucre,  et,  lorsqu’elle  est  refroidie, 
'vous  en  formez  dès  abaisses  dont  vous  faites  une  tourte  ou  un  gâteau 
dans  la  forme  que  vous  voulez  et  que  vous  mettez  cuire  uu  four. 

DES  GAUFRES. 

Gaufres  ordinaires. 

Prenez  quatorze  onces  de  farine  et  six  onces  de  crème  fraîche , 
iune  livre  de  sucre  en  poudre  et  quatre  gros  de  fleur  d’orange;  bat- 
tiez la  farine  avec  la  crème  : quand  il  ne  reste  plus  de  grumeaux, 
jjetez-y  le  sucre,  ajoutez-y  de  la  crème  et  mettez  l’eau  de  fleur d’o- 
i range,  eu  sorte  que  voire  mélange  soit  presque  aussi  clair  que  du 
liait;  faites  chaufferie  gaufrier  et  le  graissez  avec  un  pinceau  trempé 
i dans  du  beurre  frais  fondu  dans  une  casserole.de  terre;  mette  une 
i cuillerée  et  demie  de  mélange  pour  former  la  gaufre,  et  pressez 
un  peu  le  fer  pour  la  rendre  plus  délicate:  vous  la  posez  sur  du  char- 
bon allumé  dans  un  fourneau , et,  quand  la  gaufre  est  cuite  d’un 
côté,  vous  retournez  le  fer  de  l’autre.  Pour  s’assurer  du  degré  de 
cuisson,  on  entr’ouvre  tant  soit  peu  le  fer;  si  la  gaufre  est  bien  en 
couleur,  on  laretireà  l’aide  d’un  couteau  que  l’on  passe  dessous,  et  on 
la  roule  sur  elle  même  à mesure  qu’elle  se  détache;  on  l’étend  toute 
chaude  dans  les  formes  suivant  lesquelles  on  veut  l’avoir,  et  on 
la  met  à mesure  à l’étuve  pour  qu’elles’entretienne  bien  sèche. 

Gaufres  à l'Ilauenne. 

Prenez  huit  œufs,  quatorze  onces  de  sucre  en  poudre,  une  livre 
de  farine,  six  onces  de  crème,  autant  de  lait,  une  once  de  fleur 
d’orange  et  la  râpure  d’un  citron,  battez  bien  les  œufs  avec  le 
sucre  et  la  farine,  et  ajoutez  la  crème,  le  lait,  la  fleur  d’orange 
et  la  râpure  d’un  citron  ; mélangez  ces  diverses  matières  jusqu’à 
ce  qu’il  ne  reste  plus  de  grumeaux,  alors  vous  faites  chauffer  le 
gaufrier,  et  faites  vos  gaufres  comme  les  précédentes. 

Gaufres  en  cornets. 

Prenez  trois  onces  de  beurre  bien  frais,  trois  jaunes  d’œufs  , une 
pinte  d’eau,  douze  onces  de  sucre  en  poudre  et  douze  onces  de 
larine;  faites  fondre  le  beurre  et  jetez  dedans  le  sucre  et  la  farine; 
vous  le  retirerez  lorsqu’il  sera  bien  chaud  ; vous  ferez  ensuite  vos 
gaufres  comme  il  est  indiqué  plus  haut , et  vous  leur  donnerez  la 
forme  de  cornets. 

Gaufres  à l’Allemande. 

Emondez  une  livre  d’amandes  douces  ; coupez-Ics  en  filets  beau- 
coup plus  minces  que  pour  le  nougat;  vos  amandes  coupées, 
meltez-les  dans  un  vase  avec  trois  quarterons  de  sucre  en  poudre, 
et  deux  pincées  de  fleur  d’orange  prâiinée  ; manicz-les  avec  des 
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blancs  d’œufs;  ayez  des  feuilles  d’ollice  , frottez-les  de  cire  vierge 
et  un  peu  d’huile,  mettez  votre  appareil  dessus  , le  plus  mince  que 
vous  pourrez;  mettez-y,  si  vous  voulez,  des  pistaches  hachées  des- 
sus; mettez-les  au  four  uu  peu  chaud  : à moitié  cuites,  retirez-les 
du  four;  coup'e/.-les par  carrés  bien  égaux  , rcmettez-les  au  four  un 
instant  ; retirez-les  et  donnez-leur  la  forme  de  gaufres,  sur  un  bâton 
que  vous  avez  disposé  pour  cela  : aussitôt  qu’elles  seront  froides  , 
mettez-les  sur  un  tamis;  tenez-les  à l’étuve  jusqu’au  moment  de 
servir  : dressez-les  , et  servez-les.  ( F.  ) 

Gaufres  aux  Amandes. 

riiez  une  livre  d’amandes  comme  il  est  indiqué  à l’article  Gâteaux 
à la  reine  : mettez  la  même  quantité  de  sucre  et  d’odeur;  mettez 
vos  amandes  dansunvase;  mouillez-les  avec  assez  de  blanc  d’œufs, 
en  sorte  que  vous  puissiez  les  étaler  avec  la  lame  du  couteau  sui- 
des feuilles  d’office  ( ainsi  préparées  comme  à l’article  précédent), 
étalez  votre  appareil  le  plus  mince  possible;  ayez  des  amandes 
hachées  bien  fin  et  mêlées  avec  du  sucre  ; mettez-les  sur  votre 
appareil  c mettez-les  au  four  comme  il  est  indiqué  aux  gaufres 
allemandes,  et  procédez  en  tout  de  même.  (F.) 

Gaufres  à la  Flamande. 

Mettez  dans  un  vase  de  terre  un  litron  de  farine;  prenez-en  le 
quart;  faites  un  petit  levain  avec  un  quart  d’once  de  levure 
de  bière,  et  un  peu  d’eau  tiède;  laissez  revenir  votre  levain  dans 
le  fond  de  votre  vase  : étant  assez  revenu,  ajoutez-y  un  quart 
d’once  de  sel,  une  once  de  sucre,  un  quarteron  de  beurre,  six 
œufs;  mêlez  bien  le  tout  ensemble,  et  finissez  de  mouiller  votre 
appareil  avec  de  1a  crème  chaude  : il  faut  que  cela  soit  liquide 
comme  de  la  pâle  à frire  : couvrez  votre  vase  ; laissez-la  revenir 
pendant  deux  heures  dans  un  endroit  chaud;  au  bout  d’une  heure 
et  demie,  ajoutez-y  deux  petits  verres  de  bonne  eau-de-vie;  ma- 
niez bien  votre  appareil  pour  le  corrompre  : faites  chauffer  votre 
gaufrier,  et  au  moment  de  servir  vous  ferez  cuire  vos  gaufres. 
Servez  avec  du  sucre  en  poudre  dessus.  (F.) 

Gaufres  aux  Pistaches. 

Ayez  une  demi-livre  de  pâte  à brioche;  mouillez-la  avec  un 
demi-verre  de  vin  de  Madère;  incorporez-y  trois  onces  de  sucre 
en  poudre , et  deux  onces  de  raisin  de  Corinthe  ; versez  sur  un 
plafond  beurré  cet  appareil  ; étendez-le  de  l’épaisseur  d’un  demi- 
pouce  ; faitcs-le  cuire  environ  un  quart  d’heure  à un  four  vif;  sa 
cuisson  faite,  formez  vos  gaufres  en  coupant  cet  appareil  de  deux 
pouces  carrés;  glacez-les  au  sucre  cassé  ( Voyez  Sucre  cassé, 
article  Office.),  et  masquez-les  légèrement  avec  des  pistaches 
hachées  , ou  scrvcz-les  au  naturel.  (F.) 

Croquignoles  d* Office. 

Mettez  dans  une  terrine  une  demi-livre  de  farine,  une  livre  de 
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nucre  en  poudre,  une  bonne  pincée  de  fleur  d’orange  prâlinée  en 
.poudre,  un  peu  de  sel,  gros  connue  une  noix  de  beurre  fin  ; dé- 
i trempez  votre  appareil  avec  des  blancs  d'œuls;  que  votre  appareil 
'Soit  très-ferme;  ayez  une  espèce  d’entonnoir;  mettez  votre  pâle 
.dedans;  beurrez  légèrement  quelques  plafonds,  et  coudiez  dessus 
ivos  croquignoles  en  forme  de  bouton  , en  trempant  la  pointe  du 
i rouleau  dans  du  blanc  d’œuf,  et  les  coupant  à mesure  qu’elles 
«sortent  de  l’entonnoir  : mettcz-lcs  cuire  à four  doux.  ( F.  ) 

Croquignoles  à la  Chartres. 

Prenez  une  demi-livre  d’amandes  douces  et  quatre  amères,  émon- 
ddez-les,  pilez-les,  mouillez-les  avec  des  blancs  d’œufs;  vos  amandes 
Ibien  pilées,  mettcz-les  sur  le  tour  avec  une  demi-livre  de  sucre  en 
ipoudre,  un  litron  de  farine,  un  tas  de  sel,  le  zeste  de  citron  râpé, 
:”ros  comme  un  œuf  de  beurre;  mouillez  votre  pâle  avec  des  œufs 
i entiers,  pélrissez-la  à ce  qu’elle  soitbien  ferme;  coupez-la  par  ni  or- 
ipeaux, roulez-la  et  recoupez-la  par  petits  morceaux  gros  comme  des 
[petites  cerises;  roulez-les  dans  vos  mains,  pour  les  arrondir;  posez- 
Ides  sur  des  plafonds  beurrés  , appu3Tez  dessus  pour  qu’elles  tiennent 
aiu  plafond;  dorez-les  à plusieurs  fois;  mettcz-lcs  cuire  au  four  un 
[peu  chaud.  (F.) 

Croquignoles  communes . 

Les  croquignoles  communes  se  font  de  même  que  celles  à la 
(Chartres;  an  lieu  d’un  litron  de  farine,  mettez  en  trois;  terminez- 
Ides  de  même  que  ci-dessus.  (F.) 

Génoises. 

Mettez  dans  une  terrine  six  onces  de  sucre  en  poudre,  mettez  cela 
avec  six  œufs  entiers  comme  si  c’était  du  biscuit;  ajoulez-y  un 
■quarteron  de  farine,  autant  d’amandes  douces  pilées,  un  peu  d’eau 
(de  fleur  d’orange  et  un  peu  de  sel,  gros  comme  un  œuf  de  beurre; 
Ibattez  bien  le  tout  ensemble;  beurrez  un  plafond;  mettez  votre  ap- 
ipareil  dessus;  étendez-le  et  donnez-lui  l’épaiseur  d’une  pièce  de 
■ cinq  francs;  faites-lc  cuire  à four  vif,  et  qu’il  soit  d’une  belle  couleur; 
-sa  cuisson  faite,  coupez  et  formez-en  vos  génoises,  soit  en  crois- 
sant, soit  en  rond,  soit  en  losange;  mettez-les  à l’étuve  sécher  et 
servcz-lcs.  (F.) 

Génoises  décorées. 

Procédez  de  même  qu’il  est  indiqué  ci-dessus , quand  vos  génoises 
l'Sont  sèches etcoupées  bien  correctement;  décorez-lesavec  delà  glace 
uoyale  de  différentes  couleurs  [Voyez  article  Glace  royale.)  ; mettez 
-sécher  à l’étuve;  votre  glace  étant  sèche  et  vos  génoises  froides, 
:garnissez-les  de  gelée  de  pommes  ou  de  gelée  de  groseilles;  dressez- 
les,  et  servcz-lcs.  ( F.  ) 

Génoises  glacées  à V Italienne. 

Préparez  et  faites  vos  génoises  comme  il  est  indiqué  ci-dessus  : 
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Ioisqu  elles  seront  coupées,  posez-les  sur  une  feuille  de  papier 
blanc;  laites  clarifier  et  cuire  une  demi-livre  de  sucre  au  souillé; 
yotie  sucre  à sa  cuisson,  mettez  le  cul  de  votre  poêlon  dans  l’eau 
fraîche  ; ramassez-bien  votre  sucre,  vous  aurez  en  même  temps 
fouetté  trois  blancs  d œufs  ; étant  bien  pris,  mêlez-les  peu  à peu  avec 
votre  sucre,  ensuite  masquez  vos  génoises  avec  cette  glace;  meltez- 
les  secher  a 1 étuve  un  quart  d’heure  et  servez;  vous  pouvez  en 
faire  de  différentes  couleurs  en  vous  servant  des  couleurs  d'offices. 

( Voyez  article  Office.) 

Glace  royale . 

Vous  prenez  un  blanc  d’œuf  frais,  mettez-le  dans  un  vase  de 
terre,  vous  aurez  du  sucre  blanc  en  poudre  passée  au  tamis  de 
soie,  que  vous  mêlerez  avec  le  blanc  d’œuf,  pour  faire  une  glace 
qui  ne,  soit  ni  trop  liquide  n’y  trop  sèche;  battez-la  bien  pour  la 
taire  blanchir,  ajoutez-y  un  peu  de  jus  de  citrons;  vous  pouvez 
en  faire  de  différentes  couleurs,  en  vous  servant  de  safran  pour  le 
jaune,  de  carmin  pour  le  rose,  ou  du  rouge  verlat(quise  trouve 
ordinairement  chez  un  fruitier,  rue  des  Cinq-Diamans),  de  yert 
d’épinard  pour  le  vert,  etc.  (F.) 

- Pale  à la  Génoise  ou  Pâte  frolle. 

Mettez  un  litron  de  farine  sur  le  tour,  trois  quarterons  de  sucre 
et  une  demi-livre  de  beurre;  frottez  le  zeste  de  deux  ou  trois  ci- 
trous  sur  uue  partie  du  sucre  énoncé,  écrasez-Ie  avec  le  rouleau  , 
réduisez-le  en  poudre,  faites  un  trou  dans  vo!re  farine,  meltez-y 
un  peu  de  sel,  quatre  œufs  entiers  et  quatre  jaunes,  manie/,  bien 
le  tout  ensemble  ; formez-en  une  pâle;  fraisez-la  deux  ou  trois  fois 
avec  la  paume  de  la  main  ; ramassez-la,  rassemblez-la , laissez-la 
repousser,  coupez-la  par  bandes  ; roulez-la  de  la  grosseur  du  petit 
doigt;  coupez-la  d’égale  longueur;  formez-en  des  espèces  d’S  ou 
des  fers-à-cheval , eiselez-les  d’un  côté  et  feudez-Ies  d’un  bout, 
arrangez-les  sur  des  plafonds  beurrés,  dorez-les , faites-les  cuire 
à four  un  peu  plus  chaud  que  pour  le  biscuit,  et  servez-les  pour 
petits  entremets.  (F.) 

Gâteaux  à la  Reine. 

Émondez  et  pilez  une  livre  d'amandes  douces  ; ajoutez-y  une  livre 
de  sucre,  une  bonne  pincée  de  fleur  d’orange  prâlinée  et  quatre 
blancs  d’œufs  à mesure  de  cet  appareil  bien  préparé;  modelez  vos 
gâteaux  de  plusieurs  manières  ; posez-les  sur  un  plafond;  faites- 
les  cuire  à un  four  doux;  masquez-les  comme  la  génoise  glacée  à 
l’italienne,  et  décorez-les  comme  vous  jugerez  à propos.  [Voyez 
Génoise  glacée  à l’Italienne.  ) (F. ) 

'ïarleletles  à la  Chantilly. 

Prenez  de  la  pâte  d’amandes  ( V oyez  cet  article)  ; maniez-la  bien, 
ajoutez  - y un  peu  de  gomme  adragant  et  un  peu  d’amidon  en 
poudre  ; poudrez  une  feuille  de  papier  de  sucre  en  poudre  , abaissez 
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i, rolrc  pâle  et  Servez-vous  de  sucre  pour  la  poudrer  en  place  de  fa- 
rine; lorsque  votre  pâte  sera  abaissée  d’une  feuille  de  papier,  pre-  • 
tiez  un  petit  coupe-pâle  rond,  comme  pour  des  petits  pâtés  ordi- 
naires ; coupez  les  fonds  de  vos  tartelettes,  ainsi  que  des  bandes  de 
,ia  même  pâte,  de  la  hauteur  d’un  demi-pouce  et  de  la  même  épais- 
eeur;  mouillez  avec  du  blanc  d’œuf  un  peu  battu  le  bord  de  vos 
.onds,  soudez-y  les  bandes  au  bord  de  vos  tartelettes;  posez  une 
feuille  de  papier  sur  une  feuille  d’ollice  ou  un  plalond,  ariangez-y 
vos  tartehttes  sans  qu’elles  se  touchent;  laissez  sécher  a l’étuve  ou 
Idessus  le  four,  remplissez-lcs  de  crème  fouettée  ou  à la  Chantilly 
Voyez  Crème  â la  Chantilly,  article  Office.);  assaisonnez-la  de 
lucre  et  de  l’eau  à la  fleur  d’orange,  ou  de  l’esprit  de  rose  avec 
mn  peu  de  carmin;  si  vous  êtes  en  été,  vous  pouvez  les  couvrir  de 
fraises;  servez  pour  petits  entremets.  (F.) 

Bouchées  des  Dames. 

Ayez  six  œufs,  mettez-les  dans  une  terrine  avec  un  quarteron  de 
üucre  en  poudre,  et  trois  onces  de  fécule  de  pommes  de  terre,  un 
>»eu  de  sel,  une  pincée  de  fleur  d’orange  prâlinée;  battez  le  tout 
comme  pour  le  biscuit,  ensuite  beurrez  un  plafond  dans  lequel  vous 
(verserez  et  t appareil,  étendez-le  légèrement,  mettez-Ie  cuire  en- 
viron un  quart  d’heure  à un  four  doux;  sa  cuisson  faite,  retirez-le, 

1 coupez  par  parties  avec  un  petit  coupe-pâte  de  la  grandeur  d’une 
(pièce  de  cinq  francs;  glacez  ces  bouchées,  soit  au  chocolat,  soit 
au  blanc  ( Voyez  à cet  effet  l’article  Glace  royale.);  masquez  vos 
bouchées,  failes-Ics  sécher  à la  bouche  du  four;  dressez-lcs  et 
servez.  (F.) 

Petites  Génoises. 

Faites  avec  de  la  pâte  d’amande,  et  comme  il  est  indiqué  ci- 
11  essus,  des  petites  tartelettes  de  la  grandeur  d’une  pièce  de  qua- 
rante sous;  donnez-leur  un  peu  plus  de  hauteur  qu’aux  tartelettes  à 
l a Chantilly;  faites  une  abaisse  avec  de  la  pâte  d’amande,  de  la 
[.grandeur  à peu  près  du  plat  que  vous  voulez  servir;  donnez  à 
icette  abaisse  une  forme  ronde  ou  goudronnée;  ajoutez  un  petit 
irebord  , et  faites  autant  de  petites  génoises  que  votre  abaisse  peut 
ten  conteuir;  mettez-les  sécher  à l’étuve  comme  il  est  dit  aux  tar- 
telettes à la  Chantilly  : quand  vous  serez  pour  les  servir,  remplissez- 
l'Ies  de  trois  à quatre  espèces  de  confitures  de  différentes  couleurs  ; 
tformez-en  des  quadrilles  ou  d’autres  dessins,  (F.) 

Nougat. 

Prenez  une  livre  d’amandes  douces;  émondez-les,  lavez-Ies, 
mettez-les  égoutter  sur  un  linge  blanc;  coupez-les  en  filets;  de 
■ chaque  amande  failes-en  cinq  filets  ; mettez-les  sécher  à un  four 
très-doux,  en  sorte  qu’elles  prennent  une  couleur  bien  jaune  et 
bien  égale;  mettez  trois  quarterons  de  sucre  en  poudre  dans  un 
poêlon  d’office;  failes-Ies  londre»  sur  un  fourneau  en  les  remuant 
avec  une  cuillère  de  bois  : quand  votre  sucre  sera  bien  fondu  , 
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jetez  vos  amandes  chauffes  dedans;  retirez’ voire  poêlon  du  feu, 
• et  melez  bien  vos  amandes  avec  votre  sucre  ; vous  aurez  essuyé  et 
un  e un  moule,  mettez  vos  amandes  dedans,  et  montez-les  au- 
tour du  moule  avec  l’aide  d’un  citron,  que  vous  appuyez  sur  vos 
amandes  : tâchez  de  le  monter  le  plus  mince  possible;  démoulez- 
le  , dressez-le,  et  servez.  Vous  pouvez  avec  ce  même  appareil, 
faire  des  temples,  des  maisonnettes  ou  des  chaumières , au  goût  de 
la  personne  qui  les  fait.  (F.) 

Gdleau  de  Compïègne. 

Passez  un  quart  de  belle  farine  ; faites  deux  fontaines  comme  pour 
la  pâte  à brioche  ; prenez  un  peu  plus  que  le  quart  de  votre  farine 
pour  faire  un  levain  : mettez-y  un  peu  plus  de  levure,  tenez  votre 
levain  un  peu  moins  ferme  que  pour  la  brioche;  faitcs-le  revenir  : 
pendant  ce  temps,  mettez  dans  votre  grande  fontaine  une  once  de 
sel,  un  bon  verre  d’eau,  deux  onces  de  sucre,  le  zeste  de  deux 
citrons  hachés,  du  cédrat  confit  et  coupé  en  petits  dés;  faites 
votre  pâte  comme  il  est  indiqué  à l’article  Pâte  à brioche;  tenez- 
la  plus  molle,  et,  si  elle  se  trouvait  trop  ferme,  mettcz-y  de  l’eau  ; 
vous  aurez  beurré  un  moule  comme  pour  le  Pouplin  ( Voyez  cet 
article.  ) ; posez-y  votre  pâte  ; laissez-la  revenir  cinq  à six  heures; 
mettez  votre  gâteau  à un  four  bien  atteint;  faites-le  cuire  environ 
deux  heures  et  demie  : renversez-le  du  moule,  et  servez-le  froid, 
pour  grosse  pièce.  (F.) 

Brioche  au  Fromage. 

Faites  un  quart  de  pâte  à brioche ( Voyez  celte  Pâte.  );  laissez-la 
revenir:  lorsque  vous  serez  pour  la  corrompre,  mêlez-y  une  livre  ou 
une  livre  et  demie  de  fromage  de  Gruyère  coupé  en  petits  dés  ; séparez 
votre  pâte  en  deux  parties,  l’une  du  quart  delà  totalité;  moulez-les 
toutes  deux  ; posez  la  plus  forte  du  oôté  de  la  moulure,  sur  un  fort 
papier  beurré  ; aplatissez-Ia  dans  le  milieu  avec  la  paume  de  la 
main  ; moulez  l’autre  petite  partie  , et  ensuite  la  grosse;  soudez-les 
ensemble,  en  les  rapprochant  et  en  les  appuyant  l’une  sur  l’autre  , 
la  petite  dessus;  cassez  deux  œufs  , battez-Ics  comme  pour  une 
omelette;  dorez-en  votre  brioche;  metlez-la  au  four  bien  atteint, 
laissez-la  cuire  trois  heures  environ,  retirez-la , ôtez-cn  le  pa- 
pier ; dressez-la  sur  une  serviette  ; servez-la  chaude  comme  grosse 
pièce. (F.) 

Gatcau  de  plomb. 

Passez  un  quart  de  farine,  faites  une  fontaine,  mettez-y  une  once 
de  sel , deux  onces  de  sucre,  une  livre  et  demie  de  beurre,  et  douze 
œufs;  détrempez  le  tout  ensemble;  fraisez  votre  pâte  trois  lois;  si 
elle  était  trop  ferme,  mouillez-la  avec  un  peu  de  lait;  rassemblez 
votre  pâte,  laissez-la  reposer  une  demi-heure,  ajoutez-y  une  demi- 
livre  de  beurre,  et  donnez-lui  quatre  tours  comme  au  feuilletage; 
moulez  votre  gâteau,  abaisscz-le  très-épais,  coupez  les  bords  en 
losange,  dorcz-lc,  mettcz-ic  sur  un  plafond,  raycz-lcct  piquez-le. 
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I fnitcs-le  cuire  à un  four  atteint  : une  heure  et  demie  environ  sufli t 
I pour  sa  cuisson.  (F.) 

Gdteau  au  Lard. 

Prenez  du  petit  lard , coupez-le  en  lames,  mettez-le  dessaler  dans 
de  l’eau  ; vous  aurez  fait  une  pâte  brisée,  dans  laquelle  vous  aurez 
i mis  moins  de  sel  qu’on  n’en  met  ordinairement  ( V oyez  article  Pâte 
I brisée.);  formcz-cn  un  gâteau,  échiquctez-en  les  bords,  mettez-le 
: sur  un  plafond,  dorez-le,  couvrez-le  de  lames  de  votre  petit  lard  , 
i que  vous  aurez  égoutté,  et  desquelles  vous  aurez  ôté  les  couennes.  (F.) 

Gdteau  au  Fromage. 

Ayez  le  quart  d’un  fromage  de  Brie,  gras  et  bien  affiné , que  vous 
j pilerez  et  passerez  au  tamis,  avec  un  litron  et  demi  de  farine, 

I faites-y  un  trou,  mettez-y  trois  quarterons  de  beurre  , maniez  votre 
I fromage,  pilez  un  peu  de  fromage  de  Gruyère  râpé,  et  six  œufs 
i entiers;  détrempez  votre  pâte,  fraisez-la  trois  fois  ; ramassez  votre 
ipâte,  moulez-la,  laissez-la  reposer  une  demi-heure,  après  abaissez- 
! la  avec  un  rouleau,  faites-en  un  gâteau  de  l’épaisseur  de  trois  doigts, 
i échiquetez-le  autour  avec  le  taillant  de  votre  couteau;  retournez- 
le,  dorez-le;  rayez-le,  faites-Ie  cuire  à un  four  ordinaire,  et 
■servez.  (F.) 

Fondus. 

Prenez  du  fromage  de  Parmesan  râpé,  mettez-le  dans  un  vase 
; avec  du  gros  poivre  et  un  peu  de  beurre  fondu;  mouillcz-le  avec 
i des  jaunes  d’œufs,  mêlez  bien  le  tout;  fouettez  vos  blancs,  qu’ils 
•soient  bien  pris,  mettez  une  partie  dans  votre  .appareil;  remuez 
légèrement  avec  une  cuillère  de  bois  pour  bien  incorporer  le  tout  ; 

1 mettez  le  reste  de  vos  blancs  et  incorporez-les  de  même;  cela  fait, 
i dressez  vos  fondus  dans  des  caisses  que  vous  aurez  préparées  à cet 

■ effet;  ne  les  remplissez  qu’à  moitié;  faites-les  cuire  à un  four  chauffé 
(comme  pour  le  biscuit,  et  servez-les  aussitôt  qu’il  seront  sortis  du 
Ifeur.  (F.) 

P die  à Ramequins. 

Mettez  dans  une  casserole  un  demi-setier  d’eau,  plus  ou  moins, 
suivant  la  quantité  de  pâte  que  vous  voulez  faire;  ajoutez-y  trois 
onces  de  fromage  de  Gruyère,  un  peu  de  Parmesan,  autant  de 
! beurre,  un  peu  de  sel  et  gros  poivre  ; posez  le  tout  sur  le  feu  ; lors- 
que l’eau  bouillira,  retirez  du  feu  votre  casserole;  incorporez  dans 
cette  eau  de  la  farine  passée  au  tamis,  comme  il  est  indiqué  pour 
la  pâte  à choux  ; pour  finir,  procédez  de  même  avec  des  œufs  entiers; 

■ couchez  vos  ramequins  sur  des  plafonds  mouillés;  dorez-les,  mettez 
une  lame  de  fromage  de  Gruyère  sur  chacun,  et  faites-les  cuire  à 

l four  doux.  (F.) 

• Autre  maniéré. 

Faites  une  pâte  à choux  ( Voyez  cet  article.);  lorsqu’elle  sera 
desséchée,  mettez-y  des  œufs  ce  qu’il  faut  pour  ne  pas  rendre  vos 
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ramequins  trop  mous;  ajoutez-y  une  bonne  poignée  de. fromage  de 
Parmesan  et  de  Gruyère  ensemble,  el  un  peu  de  gros  poivre,  du  fro- 
mage de  Gruyère  coupé  en  petits  dés;  mêlez  bien  le  tout;  couche/, 
vos  ramequins  sur  un  plafond  de  la  grosseur  que  vous  le  jugerez 
a propos;  dorez-les,  et  un  quart  d’heure  avant  de  servir,  iaites-les 
cuire  à tour  doux;  si  c’est  pour  un  buisson,  dressez-les  sur  une 
serviette.  (F.) 

Talmouses  sans  Fromage. 

Faites  une  pâte  à choux  ordinaire  [Voyez  Pâte  à choux.): 
motiillez-la  avec  des  œufs  de  manière  qu’elle  ne  soit  pas  trop  liquide; 
ajoutez  un  peu  de  frangipane  étoffée  ou  assaisonnée;  vous  aurez 
abaissé  des  rognures  de  feuilletage,  de  l'épaisseur  d’une  pièce  de 
trente  sous;  coupez-les  en  rond  avec  un  coupe-pâte  de  trois  pouces 
l et  demi , couchez  i otre  appareil  sur  ces  abaisses , et  formez-en  une 
espèce  de  chapeau  â trois  cornes  ; dorez  legeremeut  le  dessus, 
mettez-les  au  four  un  peu  vif;  leur  cuisson  achevée,  drcsez-les,  et 
servez  chaud  autant  que  possible.  (F.) 

Talmouses  à la  Sainl-Denis . 

Ayez  une  livre  et  demie  de  fromage  à la  pie , ajoulez-y  un  quar- 
teron de  fromage  de  Prie,  bien  nettoyé  et  un  peu  de  sel,  maniez 
le  tout  avec  la  main,  joignez  à cela  une  poignée  de  belle  farine 
passée  au  tamis,  maniez  le  tout  de  nouveau;  metlez-y  un  quar- 
teron de  beurre,  que  vous  aurez  fait  fondre;  remaniez  cet  appareil 
avec  des  œufs;  couchez  et  dressez  vos  talmouses,  comme  il  e-t 
indiqué  à l’article  ci-dessus  : laites-les  cuire,  servez-les  pour  buis- 
son et  entremets.  ( F.  ) 

Couques. 

Prenez  une  pinte  de  crème,  faites-la  bouillir;  mettez  dans  une 
casserole  seize  jaunes  d’œufs  avec  deux  zestes  de  citrons,  une 
demi-once  de  sel,  deux  onces  ife  sucre  ; versez  votre  crème  bouil- 
lante sur  vos  jaunes  d’œufs,  en  remuant  avec  force;  faites  prendre 
cet  appareil  sur  le  feu  sans  le  laisser  bouillir;  passe  -!e  à l’étamine 
et  laissez-Ie  refroidir;  mettez  sur  le  tour,  deux  litrons  de  farine, 
prenez-en  le  quart  pour  faire  un  levain,  avec  une  demi- once  de 
levure  de  bière,  et  un  peu  d’eau  tiède;  détrempez  votre  levain  un 
peu  mou;  mettez-le  revenir  dans  un  endroit  chaud  ; détrempez  le 
restant  de  votre  farine  avec  votre  appareil  et  un  quartero'n  de 
beurre;  fraisez  votre  pâle  à cinq  ou  six  fois;  mettez  votre  levain 
et  fraisez-la  encore  deux  fois  ; relevez  votre  pâle  dans  un  linge 
fariné;  atlachez-le  fortement  et  laissez  revenir  votre  pâte  dans  un 
endroit  chaud  ; au  bout  de  quatre  heures,  corrompez-Ia,  coupez 
vos  couque's  de  la  grosseur  d’un  œuf,  moulez-les  el  donnez-leur 
la  forme  d’un  œuf:  posez-lcs  sur  un  plafond;  laissez  revenir  une 
demi-heure;  dorez-les,  mettez-les  cuire  à four  chaud  ; leur  cuisson 
faite,  fendez-les  sur  le  côté,  retirez-en  un  peu  de  mie,  et  mettez 
en  place  du  beurre  manié  avec  du  sel,  et  servez.  (F.) 
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Prenez  la  même  pâte  que  pour  les  conques;  mettcz-Ia  revenir 
dans  un  moule  beurré;  aussitôt  que  votre  moule  sera  plein,  mettez- 
le  au  four  un  peu  doux  ; sa  cuisson  faite,  retirez-le  du  moule;  faites 
, des  incisions  sur  les  côtés  de  votre  gâteau  ; meltez-y  du  beurre  manié 
avec  du  sel,  remeltez-le  dans  son  moule,  et  servez  le  plus  chau- 
idement  possible;  démoulez  sur  un  plat  au  moment  de  servir.  (F.) 

Biscotte  de  Bruxelles. 

Trenez  deux  litrons  de  belle  farine,  mettez-les  sur  le  tour;  faites 
deux  fontaines  comme  à la  pâle  à brioche,  prenez  un  peu  plus  du 
(quart  de  la  farine  pour  faire  votre  levain;  mettez-y  un  peu  plus  de 
1 levure;  tenez  votre  levain  un  peu  mou;  mettez  dans  votre  grande 
ffontaine  une  demi-once  de  sel,  un  peu  d’eau,  une  once  de  sucre, 
lun  quarteron  de  beurre  fin  et  six  œufs  . détrempez  votre  pâle  avec 
i de  la  crème  un  peu  molle;  fraisez-la  cinq  à six  fois;  mêlez  votre 
llevain  dedans,  fraisez-la  encore  deux  fois,  mettez  revenir  votre  pâte 
edans  un  linge  blancel  fariné  ; au  bout  de  quatre  heures,  corrompez- 
11a  à plusieurs  fois,  séparez-la  en  trois  morceaux,  moulez  chacun  de 
ces  morceaux,  donnez-leur  une  forme  longue  comme  un  pain 
i mollet  ; posez-les  sur  un  grand  plafond,  laissez-lcs  revenir  une 
Lbcnne  demi-heure,  dorez-les  avec  du  lait;  mettez-les  cuire  comme. 
Ile  biscuit;  leur  cuisson  faite,  Iaissez-les  refroidir  sur  le  plafond; 
lie  lendemain  levez-les,  et  coupez-les  par  tranches;  mettez-les  sécher 
ià  four  doux,  et  qu’elles  aient  une  couleur  bien  jaune;  servez- 
vous-en  pour  prendre  le  café  à la  crème.  (F.) 

Plumbuting. 

Ayez  deux  livres  de  graisse  de  rognons  de  bœuf,  ôtez-en  les 
ipeaux  et  les  nerfs  ; hachez- la  bien  menue  avec  une  livre  et  demie 
Jde  iarine,  et  mettez-la  dans  un  grand  vase  ; épépinez  une  livre  et 
■Idemie  de  raisin  de  caisse;  épluchez  une  demi-livre  de  raisin  de 
(Corinthe,  et  mêlez  ces  raisins  avec  votre  graisse;  ajoutez  un  bon 
'verre  de  vin  de  Madère  sec,  deux  petits  verres  d’eau-de-vie  de 
(Cognac,  le  zeste  de  la  moitié  d’un  citron,  haché  bien  fin,  une 
Ipoignée  de  cédrats  confits,  coupés  en  petits  dés,  du  sel  en  suffisante 
^quantité,  un  peu  de  sucre  et  huit  œufs  entiers;  mouillez  le  tout 
■avec  du  lait;  maniez-le  avec  les  mains  de  manière  que  ce  tout 
'Soit  bien  mêlé;  lormez-eri  une  pâte  un  peu  liquide;  faites  bouillir 
de  I eau  dans  une  marmite  capable  de  contenir  votre  plumbuting; 
'votre  eau  bouillante,  beurrez  et  farinez  un  torchon,  posez-le  dans 
aune  passsoire  et  mettez-y  votre  appareil;  rassemblez  les  coins  de 
ce  torchon,  liez-le  fortement,  sans  trop  serrer  votre  pâte;  mettez 
le  tout  dans  votre  marmite,  qui  doit  bien  bouillir;  retirez-la  alors 
au  bord  du  lourneau,  et  conduisez- la  comme  un  pot-au-feu; 
observez  qu  il  ne  laut  la  couvrir  qu’à  moitié,  qu’il  ne  faut  pas  qu’elle 
cesse  de  bouillir;  que  pour  l’entretenir  il  faut  toujours  avoir  de  l’eau 
bouillante,  et  que  sans  tout  cela  l’eau  pénétrerait  dans  votre  plum- 
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buting;  Iaissez-le  cuire  six  à sept  heures  et  retournez-Ie  d’heure  eu 
heure;  durant  sa  cuisson,  faites  la  sauce  indiquée  ci-après  : mettez, 
dans  une  casserole  un  quarteron  de  beurre  fin,  une  pincée  de  fa- 
rine, une  pincée  de  zeste  de  oitrtms,  une  écorce  de  cédrat  hachée, 
une  pincée  de  sel,  deux  cuillerées  à bouche  de  sucre  en  poudre; 
mouillez  le  tout  avec  du  vin  de  Madère  ; faites-Ie  cuire  comme 
une  sauce  ordinaire;  au  moment  de  servir  égouttez  votre  plum- 
buting  un  instant;  déliez  et  ouvrez-en  le  torchon;  posez  un  plat 
sur  votre  plumbuting,  retournez-le , ôtez-en  le  torchon;  parez- 
le  et  masquez-le  avec  votre  sauce,  et  servez. 

Observez  que  vous  pouvez  également  faire  cuire  votre  plumbu- 
ting au  four,  en  le  mettant  dans  une  casserole  beurrée.  (F.) 

l'ourle  aux  Truffes  à V Anglaise. 

Lavez  et  brossez  deux  livres  de  belles  truffes;  épluchez-les  : 
mettez  dans  une  casserole,  avec  six  lames  de  jambon,  un  peu  de  zeste 
de  carotte,  un  ognon  coupé  en  tranches,  une  feuille  de  laurier  et 
un  peu  d’aromate  en  poudre,  sel  en  sulfisante  quantité;  mouillez- 
les  avec  une  demi-bouteille  de  vin  de  Champagne,  et  couvrez  vos 
truffes  de  bardes  de  lard  : faites  cuire  vos  truffes  en  sorte  que  le 
mouillement  soità  glace;  mettez  refroidir  : mettez-les  dans  une  tourte 
avec  leur  assaisonnement,  comme  il  est  indiqué  à l’article  Tourte  de 
Godiveau  (Voyez  Tourte  de  Godiveau.  ) ; procédez  en  tout  et  pour 
tout  de  même,  et  servez  votre  tourte  sans  l’ouvrir.  (F.) 

TVouelclie  rabetle , ou  la  Papingallois. 

Faites  des  rôties  de  pain  : qu’elles  soient  grillées  d’une  belle  cou- 
leur; ayez  du  fromage  anglais  dit  Glooester,  ôtez-en  la  croûte, 
coupez-le  en  petits  dés;  mettez-le  fondre  avec  un  peu  d’eau  dans 
une  casserole;  ajoutez-y  une  pincée  de  gros  poivre  ou  poivre  de 
Caïenne  : étendez  sur  ces  rôties  ce  fromage  fondu;  glacez-les 
avec  une  pelle  rouge,  en  la  tenant  élevée  dessus  à une  certaine  dis- 
tance, pour  leur  faire  prendre  une  bellecuuleur;  cela  fait,  dressez- 
les  sur  un  plat,  et  servez-les  à côté  de  la  moutarde  anglaise.  (F.) 

Tourte  de  Frangipane. 

Prenez  un  petit  plafond  de  la  grandeur  que  vous  jugerez;!  propos; 
foncez-le  de  rognures  de  feuilletage  ou  pâte  à foncer;  donnez  à 
ce  morceau  de  feuilletage  cinq  tours  et  demi  en  formant  uue  bande 
allongée  ; coupez  de  la  largeur  d’un  pouce  et  demi  ; mouillez 
votre  fond  et  posez  votre  bande  dessus;  appuyez-Ia  bien , et  sou- 
dez les  deux  bouts  ensemble  , de  manière  que  celle  baude  s’aper- 
çoive le  moins  possible  : mettcz-la  dans  le  milieu  de  la  frangipane 
d’un  pouce  d’épaisseur,  ( Voyez  l’article  Frangipane)  ; mettez  sur 
votre  frangipane  un  ou  plusieurs  fleurons  de  feuilletage  découpés: 
dorez  légèrement  le  bord  de  votre  tourte,  et  mettez-la  cuire  à four 
un  peu  chaud  ; sa  cuisson  presque  achevée,  poudrez-la  de  sucre  fin, 
glacez-la,  etservez-la  chaude  ou  froide.  (F.) 
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Tourte  à la  Moelle. 

Ayez  un  quarteron  de  moelle  de  bœuf;  épluchez-Ia,  ptez-en  le 
fibre  et  les  os,  laites-la  blanchir  dans  un  peu  d’eau  : pendant  qu’elle 
est  un  peu  chaude,  écrasez-la,  incorporez-la  dans  votre  frangipane  : 
vous  procéderez  en  tout  pour  cette  tourte,  comme  pour  celle  de 
frangipane,  article  précédent , et  servez-la  chaudement.  (F.) 

Tourte  au  Rognon  cle  Tenu. 

Prenez  un  rognon  de  veau  cuit  à la  broche  avec  une  partie  de  la 
graisse  qui  l’enveloppe , hachez-en  une  portion  ouïe  tout,  selon  la 
grandeur  de  la  tourte  que  vous  voulez  faire.  Incorporez  ce  rognon 
dans  votre  frangipane  , et  procédez  comme  il  est  indiqué  à l'article 
Tourte  à la  frangipane,  article  ci-dessiis.  (F.) 

'Tourte  à V Anglaise. 

Epepinez  deux  onces  de  raisin  de  caisse,  une  once  de  raisin  de 
1 Corinthe;  coupez  en  petits  dés  un  morceau  de  cédrat  confit  : mêlez 
ile  tout  dans  votre  frangipane  avec  un  peu  de  moelle  de  bœuf 
i fondue  et  un  peu  de  vin  de  Madère  , et  procédez  du  reste  comme 
il  est  indiqué  à l’article  Tourte  à la  frangipane.  (F.) 

Tourte  aux  Epinards. 

Ayez  une  boule  d’épinards  blanchis  bien  verts  ; passez-les  au 
beurre  avec  un  peu  de  sel  et  muscade;  mêlez-les  dans  votre  fran- 
gipane, et  terminez  comme  il  est  énoncé  à l’article  Tourte  à la 
l frangipane.  ( F.  ) 

Tourte  de  Confitures. 

Faites  une  abaisse  de  pâte  à foncer,  de  la  grandeur  que  vous 
Voulez  faire  votre  tourte  ; posez  cette  abaisse  sur  un  plafond;  éten- 
idczsur  cette  abaisse  de  la  confiture,  en  laissant  au  bord  une  dis- 
tance d’un  pouce  et  demi  : mouillez  celte  distance)  faites  des 
petites  bandes  roulées  ; bandez  votre  tourte  : faites  dessus  le  dessin 
qu’il  vous  plaira,  ou  une  seconde* abaisse  à laquelle  vous  ferez  un 
1 dessin  à jour  : couvrez-en  votre  confiture  , et  mettez-y  une  bande 
de  tourte,  comme  à celle  de  frangipane  ; faitcs-la  cuire,  etglacez-la 
de  même.  Vous  procéderez  de  même  pour  tous  les  fruits  confits  et 
i marmelades.  (F.) 

Tourte  de  Péchés  et  de  fruits  nouveaux  en  général. 

Faites  une  abaisse  avec  de  la  pâte  à foncer;  mettez  sur  un  pla- 
fond ; mouillez-en  les  bords  : meltez-y  une  bandé'  de  tourte  comme 
aux  tourtes  précédentes;  mettez  dans  l’intérieur  de  votre  tourte,  un 
i rond  de  papier  beurré  , avec  un  rond  de  pâte  commune  : piquez-le 
bien  ; dorez  le  dessus  de  votre  bande  ; faites-la  cuire  et  glacer  ; 
retirez  le  rond  de  pfite  et  le  papier  ; vous  aurez  fait  une  compote  de 
! pêches,  comme  il  est  indiqué  à l’article  Office  ( Voyez  Compote 
dépêchés.);  garnissez-en  votre  caisse;  faites  réduire  ie  sirop,  et  à 
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l’instant  de  servir  glaccz-en  vos  pêches;  dans  toutes  les  saisons, 
procédez  de  cette  manière  pour  vos  tourtes  de  fruits  en  général, 
ainsi  que  pour  les  tartelettes.  (F.) 

Tartelette  aux  Confitures . 

Abaissez  des  rognures  de  feuilletage;  formez-en  quinze  moules  à 
tartelettes,  remplissez-les  de  conlitures; mouillez-en  les  bords;  faites 
de  petites  bandes,  roulez-les,  et  bandez  vos  tartelettes  ; faites  dessus 
le  dessin  qu’il  Vous  plaira  ; mettez  vos  tartelettes  sur  uu  plafond  ; 
mouillez-les  légèrement  : mettez-les  cuire  au  four  chaud  ; au 
trois  quarts  cuites,  poudrez-les  de  sucre  en  poudre  ; glacez-les  ; 
retirez-les  de  leurs  moules  : dressez-les,  et  servez.  (F.) 

Tartelette  aux  fruits  nouveaux. 

Faites  une  abaisse  de  pâte  à foncer  très-mince;  coupez  avec  un 
coupe-pâte  vos  ronds  de  tartelettes;  placez-lcs  sur  un  plafond 
mouillé,  pas  trop  près  les  unes  des  autres  : avez  un  morceau  de 
feuilletage  , auquel  vous  aurez  donné  cinq  tours  et  demi;  abaissez- 
le  de  l’épaisseur  d’une  pièce  de  cinq  francs;  coupez  ce  feuilletage 
avec  le  même  coupe-pâte  que  vous  avez  coupé  vos  fonds;  avec  un 
autre  coupe-pâte  plus  petit,  enlevez-en  un  morceau  à chaque  rond, 
ce  qui  vous  fera  une  petite  bande  pour  vos  tartelettes  ; mouillez 
vos  fonds  , posez  et  appuyez  vos  bandes  dessus;  dorez-les  légère- 
ment ; mettez-les  cuire  à four  chaud  , glacez-les , laissez-les  re- 
froidir, et  garnissez-les  comme  il  est  indiqué  à l’article  Tourte  de 
pêches.  ( Voyez  cet  article.  ) (F.) 

Tartelette  à la  Frangipane. 

Foncez  quinze  moules  à tartelettes  avec  des  rognures  de  feuille- 
tage; remplissez-les  de  frangipane  à laquelle  vous  aurez  ajouté  un 
peu  de  pâle  à choux  pralinée;  dorez-les  et  posez  dessus  une  petite 
Lande  de  feuilletage;  tournez  en  forme  de  colimaçon  ; faites-les 
cuire  à four  chaud:  leur  cuisson  faite,  retirez-les  et  glacez-les  à 
bkme.  (F.) 

Biscuits  maujjes. 

Faites  un  demi-litron  de  feuilletage  ; donnez-lui  un  tour  ou  deux 
de  plus  qu’on  ne  lui  donne  ordinairement;  formez-en  deux  abaisses 
carrées  de  l’épaisseur  d’un  petit  écu  ; couvrez-en  une  plaque  d’of- 
fice d’une  de  ces  abaisses  ; étalez  de  la  crème  pâtissière  de  l’épais- 
seur du  doigt , dans  laquelle  vous  aurez  mis  une  bonne  poignée  de 
pistaches  pilées  j deux  amandes  amères  jointes  à une  poignée  d’a- 
xnandes  douces  émondées  , et  un  peu  de  vert  d’épinard;  ajoulez-y 
un  peu  de  sucre  en  poudre  , un  peu  de  fleur  d’orange  et  deux  œufs 
entiersque  vous  mêlerez  bien  dans  cette  crème;  étendez-la  également 
sur  votre  première  abaisse;  eouvrez-la  de  la  secpnde;  dorez-la, 
piquez-la  , coupez  la  moitié  en  formant  des  carrés  de  trois  pouces 
de  long  sur  un  et  demi  de.  large  : dorez-la,  poudrez  dessus  du  sucre 
«u  grain  de  fleur  d’orange  pralinée  et  des  amandes  coupées  en  filets 
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: comme  pour  les  gaufres  allemandes  : faites  cuire  ces  gâteaux  à un 
four  égal  au  biscuit;  leur  cuisson  achevée,  relirez-les,  divisez-les 
par  carrés,  comme  ils  sont  marqués  ; parez-les  , dressez-les  et  ser- 
vez-Ies  pour  entremets.  (F.) 

Mirlitons. 

Mettez  dans  une  terrine  deux  œufs  et  un  quarteron  de  sucre  en 
poudre  : délayez  le  tout,  ayez  trois  blancs  d’œufs,  fauettez-les  : 

I lorsqu’ils  seront  pris  , inoorporez-les  dans  votre  appareil  avec  une 
! pincée  de  farine  passée  au  tamis,  et  un  peu  de  fleur  d’orange  et  de 
: sel  ; ayez  un  morceau  de  feuilletage  àcinq  tours  cldemi  ; abaissez- le 
■ de  l’épaisseur  d’une  pièce  de  vingt  sous;  coupez-le  avec  un  coupe- 
pâte  de  la  grandeur  de  vos  moules  à tartelettes;  posez-les  dans  vos 
i moules,  et  versez  dedans  votre  appareil;  faites-les  cuire  à four 
itrès-doux.  Leur  cuisson  achevée,  dressez-les  et  servcz-les.  (F.) 

Petits  gâteaux  d Amandes. 

Émondez  une  demi-livre  d’amandes  ; pi!ez-les  au  blanc  d’œuf,  et 
lorsqu’elles  seront  bien  pilées,  ajoutez-y  trois  quarterons  de  sucre  , 
i une  de  fleur  d’orange  pralinée,  et  environ  deux  onces  de  crème  pâtissiè- 
îre;  ayez  du  feuilletage  ce  qu’il  en  faut  pour  vos  gâteaux  : donnez-lui 
iun  demi-tour  déplus  ; abaissez-le  de  l’épaisseur  d’une  pièce  de  cinq 
I francs  ; coupez-le  comme  des  petits  pâtés  au  naturel;  mettez-les 
:sur  un  plafond  : mettez  sur  chacun  de  votre  appareil  : mouillez  les 
I bords;  recouvrez-les,  dorez-les , piquez-les,  mettez-les  à un  bon 
Ifour  : leur  cuisson  faite,  poudrez-les  de  sucre  à blanc.  (F.) 

Gâteau  de  Pilhiviers . 

Ayez  des  amandes  préparées  comme  à l’article  précédent  ; ajou- 
tiez une  demi-livre  de  sucre  en  poudre,  un  peu  de  zeste  de  citrons 
ihachés  et  un  quarteron  de  beurre  fin;  mettez-y  à mesure  trois  œufs 
(entiers  ; préparez  une  tourte  comme  à l’article  Tourte  à la  frangi- 
jpane  : que  la  bande  soit  moitié  moins  large  : mettez  votre  appareil 
(dans  celte  tourte;  recouvrez-la  d’une  abaisse  de  feuilletage  à six 
ttours  que  vous  couperez  à la  même  égalité  de  'votre  bande  ; gou- 
dronnez le  tour  avec  le  dos  de  votre  couteau,  dorez-le , éebiquetez 
Ile  dessus,  metlcz-le  à un  bon  four  : sa  cuisson  faite,  poudrez  de 
:sucre  à blanc,  et  servez.  (F.) 

Gâteau  fourré. 

Préparez-lede  même  que  la  caisse  de  gâteau  de  Pithivicrs;  garnis- 
>sez-le  de  frangipane,  de  marmelade  de  pomme  , de  telle  autre  con- 
tfiture  que  vous  désirerez,  et  rccouvrez-Ie  de  même  d’une  abaisse  de 
feuilletage  : faites-le  cuire,  et  glacez  au  four.  (F.) 

Gâteau  à la  Portugaise. 

Ayez  une  demi-livre  d'amandes  émondées  et  pilées;  inoorporez- 
ïy  trois  ju3  d’oranges  avec  leurs  zestes  hachés;  mettez  cet  appareil 
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clans  une  terrine  : ajoutez -y  une  demi-livre  de  sucre  en  poudre  , 
deux  onces  de  fécule  et  six  jaunes  d’œufs;  battez-en  les  blancs, 
incorporez-les  aussi  avec  votre  appareil;  faites  une  caisse  longue; 
beurrez-la,  mettez-y  cet  appareil,  et  faites- la  cuire  à four  doux  : 
sa  cuisson  faite,  coupez  en  petits  carrés  ou  en  losange;  marquez 
chaque  morceau  de  glace  royale;  mettez-les  sécher  à l’étuve. 
(V oyez  article  Glace  royale.  ) (F.) 

Gâteau  d' Amandes  massif. 

Prenez  deux  livres  d’amandes  douces;  émondez-les,  lavez-les , 
pilez-les , mouillez-les  avec  quatre  blancs  d’œufs;  mettez-y  deux 
zestes  de  citrons  hachés,  deux  pincées  de  fleur  d’orange  pralinée, 
un  peu  de  sel,  et  deux  livres  de  sucre,  un  quarteron  de  fécule  de 
pomme  de  terre,  et  don.- e œufs  entiers  ; mêlez  bien  letoutensemble; 
ayez  un  moule  beurré  et  garni  de  papier  brouillard  beurré  de 
même;  niellez  votre  appareil  dans  ce  moule;  faites  cuire  votre 
gâteau  à four  doux;  sa  cuisson  achevée,  retirez-le  du  moule,  et 
servez.  (E.) 

Fanchonneltes. 

Mettez  dans  une  casserole  deux  onces  de  farine , trois  onces  de 
sucre,  du  zeste  de  citron  vert,  deux  jaunes  d’œufs,  un  œuf  entier  et 
deux  onces  d’amandes  pilées  , une  once  de  beurre  et  un  peu  de  sel  ; 
délayez  le  tout  avec  un  dcmi-selier  de  lait;  mettfez  cet  appareil  sur 
le  feu,  et  le  faites  prendre  comme  une  crème;  foncez  avec  du 
feuilletage  des  moules  à tartelettes,  comme  pour  les  mirlitons  ; 
versez-y  votre  appareil  ; mettez  sur  un  plafond  un  four  gai  ; aux 
trois  quarts  de  leur  cuisson,  retirez-les,  meringuez-les  (Voyez 
Meringues,  article  Office.  );  poudrez-les  de  gros  sucre;  remettez- 
lcs  au  four,  et  faites-leur  prendre  une  belle  couleur.  (F.  ) 

Petits  entremets  de  Feuilletage  glacé. 

Ayez  un  morceau  de  feuilletage  beurré  à dix  livres  le  boisseau  ; 
donnez-lui  cinq  tours  et  demi.  Faites  avec  des  losanges,  des  nattes, 
des  jalousies,  des  polonais,  des  pucelages,  etc.  , etc.  Tous  ces 
petits  gâteaux  se  font  cuire  à four  très-chaud,  et  glacez  au  four.  (F.) 

Petits  entremets  grillés  au  Sucre  et  aux  Amandes. 

Votre  feuilletage  beurré  à dix  livres  le  boisseau  , pour  ces  entre- 
mets , donnez  jusqu’à  sept;  dorez-les  de  préférence  avec  du  blanc 
d’œuf,  en  ayant  soin  de  laisser  fondre  le  sucre  ; mettez-les  au  four 
après  que  le  biscuit  est  retiré  du  four;  au  bout  de  cinq  minutes  que 
vos  gâteaux  seront  au  four,  faites  un  peu  de  feu  clair  à la  bouche 
du  four,  pour  faire  grainer  votre  sucre.  Leur  ouisson  achevée, 
retirez-les.  (F.) 

Pouling  à l' Anglaise. 

Mettez  dans  un  vase  un  litron  de  farine,  une  demi-livre  de  raisin  de 
caisse;  épepinez-le,  épluchez-le,  du  sel  en  suffisante  quantité, 
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une  pincée  de  citron  vert  haché,  une  pincée  de  cannelle  en  poudre, 
1 trois  quarterons  de  graisse  de  bœuf  hachée  bien  fin,  huit  oeufs 
(entiers,  une  cuillerée  à bouche  d’eau  de  fleur  d’orange,  un  petit 
i verre  de  bonne  eau-de-vie,  et  une  ehopine  de  crème;  délayez 
Ibien  le  tout,  et  finissez-le  en  y incorporant  un  demi-setier  de  lait; 
beurrez  une  casserole  avec  du  beurre  clarifié,  retournez-la  pour  la 
1 laisser  égoutter  ; mettez-y  votre  appareil , ayant  soin  de  le  remuer 
idc  suite,  faites  cuire  votre  pouting  â un  four  passablement  chaud; 
-sa  cuisson  achevée,  renversez-le,  poudrez-le  de  sucre;  glacez-le 
s soit  au  four,  soit  avec  une  pelle  rouge,  et  servez. 

Le  pouting  au  riz  et  au  vermicelle  se  prépare  de  même  que  le 
l gâteau  au  riz  à la  française  ( Voyez  Gâteau  au  riz.  ) ; inarquez-le 
i d’une  sauce  ci-après  désignée. 

Mettez  dans  une  casserole  la  moitié  d’une  cuillerée  â bouche  de 
t farine;  délayez  avec  delà  crème  un  peu  de  fleur  d’orange  , un  peu 
'de  sel,  un  peu  de  sucre,  gros  comme  une  noix  de  beurre;  tournez 
tet  faites  cuire  cet  appareil;  sa  cuisson  faite,  masquez,  en  sortant 
du  tour,  votre  gâteau  au  riz,  lequel  saucé  se  nomme  pouting  : le 
(gâteau  de  vermicelle  se  fait  de  même  que  celui  de  riz,  (F.) 

G (h  eau  de  Carottes. 

Prenez  douze  grosses  carottes,  les  plus  rouges  possible,  ralissez- 

I les  , taites-les  cuire  dans  une  marmite  avec  de  l’eau  et  un  peu  de 
■sel; leur  cuisson  laite,  mettez-les  égoutter,  supprimez-en  les  cœurs, 
] passez  vos  carottes  à l’étamine  , mettez-ks  dans  une  casserole  et 
ifaites-les  dessécher  sur  le  leu,  comme  une  pâle  à choux;  faites  une 
(Crème  pâtissière  de  la  valeur  d’un  demi-setier  de  lait,  forcez-la  un 
jpeu  en  farine  , et  sa  cuisson  laite  , incorporez-y  votre  purée  de  ea- 
îrottes  , une  pincée  de  fleur  d’orange  pralinée  et  hachée  , trois  quar- 
terons de  sucre  en  poudre,  quatre  œufs  entiers  que  vous  mettez 

II  un  après  1 autre  , six  jaunes  d’œufs  , dont  vous  réserverez  les 
Iblancs  , et  un  quarteron  de  beurre  que  vous  aurez  fait  fondre  ; mê- 
liez bien  le  tout;  louettez  vus  blancs  d’œufs  , incorporez-Ies  dans 
vvotre  appareil;  préparez  une  casserole,  ou  un  moule  , comme,  il 
■ est  indiqué  pour  le  gâteau  au  riz.  Trois  quarts  d’heure  avant  de 
•servir  versez  votre  appareil  dans  votre  moule,  mettez-le  au  four; 
-sa  cuisson  achevée  , renversez  votre  gâteau  sur  un  plat , et  ser- 
iez. (F.) 

Gdtenu  aux  Pistaches. 

„ faites  une  crème  pâtissière  , comme  il  est  indiqué  ci-dessus  , 
f «mondez  un  quarteron  de  pistaches  , autant  d’am  ndes  douces  ; 
jpdez-les  ensemble  , arrosez-les  de  temps  en  temps  d’un  peu  de 
blanc  d’œuf,  pour  que  vos  amandes  ne  tournent  | as  eu  huile  ; ces 
amandes  et  ces  pistaches  bien  pilées  , retirez-ks  du  morli  r ; met- 
tez avec  votre  crème  pâtissière  un  peu  de  vert  d’épinard  ; procédez 
comme  il  est  indiqué  au  gâteau  de  carottes.  (F.) 

Plan  de.  Nouilles  meringuées. 

Dressez  une  croûte  de  pâté  comme  il  est  indiqué  à l’article 
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croûte  fie  pâté  chaud  (Voyez  cet  article.  ) ; ayez  des  nouilles 
(A  Oyez  pâte  de  nouilles.  ) ce  qu’il  en  faut  pour  garnir  votre  flan  , 
paoliez-Ies  dans  du  lait  ; égoutte’z-les;  mettez-y  des  jaunes  d’œufs  , 
du  sucre  , de  la  fleur  d’orange,  ou  un  zeste  de  citron  haché,  des 
macarons  amers  , des  massepains  bien  écrasés  ; ajoutez-y  , gros 
comme  un  œuf,  de  beurre  fondu  et  un  peu  de  sel  ; mêlez  le  tout; 
fouettez  la  moitié  des  blancs  d’œufs  que  vous  aurez  employés  dans 
votre  appareil,  et  incorporez-y  légèrement  ces  blancs;  trois  quarts 
d’heure  avant  de  servir  , mettez  ces  nouilles  ainsi  préparées,  dans 
votre  flan  , que  vous  ferez  cuire  à four  doux  ; lorsqu’elles  seront 
bien  montées  , fouettez  le  reste  de  vos  blancs  d’œufs  , mettez-y  du 
sucre  en  poudre  et  un  peu  de  fleur  d’orange  pralinée;  maniez  légè- 
rement vos  blancs  d’œufs  ; recouvrez-en  votre  flan  ; glacez  cette 
meringue  de  sucre  en  grain  ; votre  meringue  cuite  et  d’une  belle 
couleur,  servez  votre  flan.  (F.) 

Flan  de  Semoule. 

Faites  cuire  votre  semoule  dans  du  lait  ; procédez  en  tout,  pour 
cc  flan  , comme  pour  celui  des  nouilles  , indiqué  à l'article  pré- 
cédent. (F.) 

Flan  Suisse. 

Dressez  une  croûte  de  flan , comme  il  est  indiqué  à l’article 
croûte  de  pâté  chaud  ( Voyez  cet  article.  ) ; faites  bouillir  une  cho- 
pinc  de  crème,  dans  laquelle  vous  mettrez  un  quarteron  de  beurre 
fin  ; vous  ferez  une  pâte  à choux  bien  fine  ; en  place  de  farine  ordi- 
naire , employez  celle  de  fécule  de  pomme  de  terre;  mettez  dans 
une  terrine  du  fromage  de  Gruyère  râpé  , autant  de  Parmesan  et 
fromage  de  Neuchâtel;  maniez  le  tout  ensemble  avec  un  peu  de  sel 
et  gros  poivre  , et  une  demi-livre  de  beurre  fondu,  ainsi  que  votre 
pâte  à choux  ; délayez  le  tout  avec  des  jaunes  d’œufs  crus,  et  don- 
nez à votre  pâte  un  peu  plus  de  consistance  qu’à  celle  du  biscuit; 
prenez  la  moitié  des  blancs  , des  jaunes  . qui  ont  servi  à ramollir  vo- 
tre pâte,  foucttez-les,  et,  lorsqu’ils  seront  bien  fermes,  incorporez- 
les  légèrement  dans  votre  pâte;  de  suite  versez-la  dans  votre  flan; 
garnisscz-le  d’un  fort  papier  beurré , qui  passe  au  moins  trois  pou- 
ces au  dessus  du  bord  de  votre  croûte  ; ficelez  le  papier  avec  de  la 
ficelle;  mettez-lc  cuire  à un  four  moyennement  chaud;  sa  cuisson 
achevée,  dressez-le  sur  un  plat,  retirez-en  le  papier , et  servez.  (F.) 

Flan  de  Fruits  nouveaux. 

Ayez  un  moule  de  fer-blanc  ou  de  cuivre  , de  la  hauteur  d’un 
pouce  et  demi  ; posez  ce  moule  sur  un  plafond  ; faites  une  abaisse 
avec  de  la  pâte  à foncer  ; formez-en  votre  moule;  incrustez-y  bien 
la  pâte  dans  toutes  les  cannelures;  ayez  des  abricots  en  suffisante 
quantité  ; relirez-en  les  noyaux  ; mcttez-les  dans  un  vase;  sautez-les 
avec  du  sucre  ; rangez-les  dans  votre  flan  ; mettcz-le  cuire  à four 
chaud  ; sa  cuisson  faite  , rclirez-le  ; au  moment  de  servir  mas- 
qucz-led’un  peu  de  sirop  cl  des  amandes  de  vos  noyaux,  émondées 
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et  coupées  en  deux  , pour  mettre  sur  yos  abricots.  Faites  de  même 
pour  les  flans  de  pêches,  de  prunes,  de  cerises  et  autres.  (F.) 

Flan  à la  Frangipane. 

Foncez  votre  moule  comme  il  est  indiqué  ci-dessus  , garnissez-le 
de  frangipane  ; bandez-le  en  grille  de  religieuse  ; faites  cuire  , et 
glacez-leau  four; procédez  de  même  pour  la  marmelade  de  pomme 
et  toute  autre  marmelade.  (F.) 

Pouplin  à la  Reine. 

Faites  une  pâte  à choux  ( V oyez  article  Pâte  à choux.  ) , dans  la- 
quelle vous  mettrez  fort  peu  de  beurre  , et  que  vous  forcerez  en 
farine;  quand  elle  ser-a  bien  desséchée,  ramollissez-la  avec.des  œufs  ; 
couchez-en  de  très-petits  choux  , bien  égaux  , et  autant  qu’il  en 
faut  pour  garnir  votre  moule  ; dorez-les  ; meltez-les  cuire  au  four, 
qu’ils  soient  d’une  belle  couleur  et  bien  ressuyés;  huilez  le  moule 
dont  vous  voulez  vous  servir  ; faites  clarifier  et  cuire  du  sucre  au 
cassé  ( Voyez  Sucre  au  cassé,  article  Office.  ) ; prenez  vos  petits 
choux,  les  uns  après  les  autres,  au  bout  d’un  atelet,  en  les  enfilant 
par-dessous;  trempez-les  dans  votre  sucre,  et  commencez  par  en 
mettre  un  au  milieu  de  votre  moule  ; oontinuez  de  les  placer  au- 
tour, jusqu’à  ce  que  vous  soyez  parvenu  jusqu’au  bord,  en  les  fai- 
sant toucher  les  uns  contre  les  autres;  cela  fait,  renversez  votre 
moule  sens  dessus  dessous,  dressez-le  sur  une  serviette  , et  ser- 
vez-le.  (F.) 

Croquc-en-bouche. 

Ayez  une  pâte  à choux  , comme  il  est  indiqué  à l’article  précé- 
dent ; couchez-la  sur  un  plafond  de  la  grosseur  de  la  moitié  d’uu 
œuf;  dorez  vos  choux  ; trempez  le  bout  du  doigt  dans  la  dorure; 
faites  un  trou  au  milieu  de  chaque  chou,  pour  en  former  une  gim- 
blctte  ; faites-les  cuire  ; leur  cuisson  faite  , glacez-les  l’un  après 
l’autre  avec  du  sucre  au  cassé,  comme  il  est  indiqué  à l’article  pré- 
cédent; dressez-les  , et  servez.  (F.) 

Gimblettes  printanières. 

Emincez  des  amandes  douces,  comme  il  est  indiqué  à l’article 
Gaufres  allemandes;  froltez-les  avec  du  vert  d’épinard  et  du  sucre; 
metlez-les  sécher  ; ayez  des  gimblettes  , comme  il  est  indiqué  ci- 
dessus  ; trempez-les  dans  le  sucre  au  cassé  , ensuite  dans  vos  aman- 
des vertes;  faites-en  à toutes  la  même  chose  ; drcsscz-les,  et  ser- 
vez. (F.) 

Gimblettes  à la  Fleur  d’Orangc  pralinée. 

Ayez  de  la  belle  fleur  d’orange  pralinée;  étalez-la  sur  une  feuille 
' de  papier  ; ayez  des  gimblettes,  comme,  il  est  indiqué  ci-dessus  ; 
trempez  ces  gimblettes  , l’une  après  l’autre  , dans  du  sucre  au 
cassé,  et  ensuite  dans  la  fleur  d’orange  ; dressez,  et  servez.  (F.) 
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Choux  meringués. 

Ayez  de  la  pâte  à choux,  comme  il  est  indiqué  à l’article  Pouplin 
à la  reine;  couchez-les  sur  un  plafond  de  la  grosseur  ordinaire; 
faites-les  cuire  à lour  assez  chaud  : leur  cuisson  faite,  coupez-en  les 
bouts;  faites  un  trou  dans  l’intérieur  de  vos  choux,  détachez-les  du 
plafond  : au  moment  de  servir  remplissez-les  de  crème  à la  Chan- 
tilly, et  mettez  une  petite  meringue  sur  chaque  choux  ( Voyez 
Crème  à la  Chantilly,  et  Meringues  ) ; dressez-les  et  servez.  (F.) 

Choux  pralinés. 

Mettez  dans  une  casserole  «n  demi-setier  de  crème  avec  une 
demi-livre  de  beurre  fin  , un  peu  de  sel,  un  zeste  d’orange  ou  de 
citron  , un  quarteron  de  sucre;  posez  votre  appareil  sur  le  feu  , et 
lorsqu’il  sera  près  de  bouillir,  retirez-le  sur  le  bord  de  votre  four- 
neau; mettez-y  une  poignée  de  farine  passée  au  tamis;  faites-le 
dessécher  jusqu’à  ce  que  votre  appareil  rende  le  beurre;  laissez-le 
un  peu  refroidir;  incorporez-y  des  œufs  entiers  : que  votre  crème 
ne  soit  pas  trop  molle  ; coupez  vos  choux  d’une  grosseur  conve- 
nable ; pralinez-les  avec  des  amandes  ; coupez  en  filets  un  peu  de 
fleur  d’orange  pralinée,  mêlez  avec  un  peu  de  sucre  et  de  blancs 
d’œufs;  dorez  vos  choux  avec  du  blanc  d’œuf  battu;  mettez  vos 
amandes  dessus;  lailes-les  cuire  à four  doux  : leur  cuisson  faite , 
dressez-les  et  servez.  (F.) 

Choux  à la  Cuillère. 

Avez  une  pâte  â choux  préparée  de  même  qu’il  est  indiqué  à 
l’article  précédent,  ramollissez-la  davantage  avec  des  œufs;  couchez 
vos  choux  sur  des  feuilles  d’office  avec  une  cuillère  à bouche  comme 
des  biscuits  à la  cuillère;  dorez-les  avec  du  blanc  d’œuf;  poudrez- 
les  de  sucre  en  grain  ; faites-les  cuire  à four  doux  : leur  cuisson 
faite,  dressez-les  et  servez.  (F.) 

Gâteau  de  mille  feuilles. 

Faites  un  quart  de  feuilletage  ( Voyez  cet  article.  ) : lorsqu’il  sera 
achevé  d’être  tourné,  coupez-lo  en  huit  parties,  une  plus  forte  du 
double  (fis  autres;  abaissezles  sept  autres  de  l’épaisseur  d’une  pièce 
de  cinq  francs , posez-les  sur  des  plafonds;  prenez  la  huitième 
partie  qui  doit  être  la  plus  épaisse  que  les  autres,  pour  en  former 
Je  dessus  ; coupez-les  toutes  d’égale  grandeur  avec  un  couvercle  de 
casserole,  dore  -les,  piquez-les  ; décorezou  découpez  votre  dessus 
pour  pouvoir  Je  garnir  de  diflV rentes  confitures;  faites-les  cuire  , 
glacez  votre  couvercle;  leur  cuisson  faite  ? laissez-les  refroidir; 
pose/  sur  un  plafond  la  première  abaisse;  étalez  dessus  de  la  gelée 
de  groseilles:  posez-en  une  seconde;  étale/.-y  de  la  marmelade 
d'abricot,  montez  vos  abaisses  ainsi  de  suite  en  les  garnissant  de 
différentes  confitures;  posez  votre  couvercle  qui  fait  le  dessus,  et 
garnissez  le  de  différentes  confitures;  parez  votre  gâteau  d’une 
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forme  bien  ronde,  et  garnissez  le  tour  de  petites  meringues  collées 
avec  du  sucre  au  cassé;  dressez-le  sur  une  serviette,  et  servez. 

Au  lieu  de  \ous  servir  de  confitures,  vous  pouvez  vous  servir  de 
crème  à la  Chantilly  de  différentes  couleurs.  (F.) 

Sultane  à la  Chantilly. 

Mettez  une  demi-livre  de  sucre  royal  dans  un  petit  poêlon  avec  un 
peu  d’eau  claire  et  gros  comme  une  noix  de  miel  de  Narbonne; 
faites  bouillir  votre,  sucre;  écumez-le  bien  , laites-Ie  cuire  au  cassé  ; 
au  moment  qu’il  a atteint  sa  cuisson,  mettez-y  un  peu  de  jus  de 
citron,  remuez  bien  votre  sucre;  vuus  avez  préparé  un  moule  et 
l’huilier,  ainsi  que  deux  fourchettes  d’argent  attachées  ensemble  ; 
trempez  le  bout  de  vos  fourchettes  dans  le  sucre;  filez  ce  sucre  dans 
le  moule;  mettez  le  cul  de  votre  poêlon  sur  de  la  cendre  chaude, 
et  filez  ainsi  votre  sultane  jusqu’à  ce  qu’elle  ait  assez  de  con- 
sistance, pour  que  vous  puissiez  la  détacher  du  moule;  quand  elle 
sera  détachée  de  votre  mm  le,  refilez  encore  du  sucre  pour  lui 
donner  plus  de  force;  vous  aurez  préparé  un  soc  sur  un  fond  de 
pâte  d’office;  montez  à jour  avec  des  petits  gâteaux  décorés  de  dif- 
férente manière;  dans  le  milieu  , mettez-y  un  fromage  à la  Chan- 
tilly, assaisonné  de  sucre  en  poudre,  de  fleur  d’orange;  posez  votre 
sultane  sur  le  bord  de  vos  petits  gâteaux,  et  servez.  (F.) 

Pastillages. 

Mettez  deux  onces  de  gomme  adragant,  lavez-la  bien;  mettez- 
la  tremper  pendant  vingt-quatre  heures  dans  un  vase  de  terre; 
mouillez  avec  de  l’eau  bien  claire  ; couvrez-la  d’une  feuille  de  pa- 
pier pour  qu’elle  ne  prenne  pas  la  poussière  ; étant  bien  détrempée, 
passez-la  sur  un  marbre  propre  , à travers  un  torchon  neuf,  à force 
de  bras  ; le  tout  étant  bien  passé,  remplissez  votre  gomme  avec  de 
l’amidon  en  poudre  et  du  sucre  royal , pilez  et  passez  au  tamis  de 
soie  votre  gomme  remplie,  à ce  qu’elle  n’ait  pas  trop  de  corps; 
mcttcz-la  dans  un  vase  de  terre,  couverte  d’un  torchon  humide,  et 
1 qu’il  ne  touche  pas  à votre  pâte  ; servez  - vous  de  cette  pâte  pour 
faire  des  temples,  des  corbeilles,  et  toute  autre  chose  que  vous  dé- 
sirerez ; il  faut  avoir  des  planches  gravées  pour  cet  effet;  quant  aux 
couleurs,  vous  pouvez  employer  du  safran,  du  carmin,  du  bleu 
de  Prusse,  du  rouge  végétal,  et  de  la  gomme  gutte.  (F.) 

Côtelettes  en  surprise. 

Prenez  des  rognures  de  feuilletage  ; abaissez-les  de  l’épaisseur 
d’une  pièce  de  trente  sous;  coupez  votre  abaisse  en  forme  de  petit 
i cœur,  comme  si  vous  vouliez  mettre  des  côtelettes  de  mouton  en 
papillotes;  mettez  dans  celte  pâte  de  la  marmelade  d’abricots;  sou- 
dez les  bords,  donnez-leur  la  forme  des  côtelettes,  posez  - les  sur 
un  plafond  et  laites-Ies  cuire  ; vous  aurez  fait  un  peu  de  pâle  d’of- 
fice, que  vous  couperez  par  petites  bandes  comme  des  os  de  mou- 
ton ; laites— les  cuire , sans  leur  donner  de  couleur  , à un  four  doux; 
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lorsque  ces  côtelettes  seront  cuites,  dorez-Ies  avec  un  peu  de  blanc 
d’œuf  battu;  écrasez  des  macarons  qui  vous  serviront  à les  paner; 
faites  rougir  un  atelel,  posez -le  sur  vos  côtelettes  comme  pour 
figurer  les  marques  du  gril  sur  lequel  elles  auraient  été  posées; 
ajoutez-y  vos  os  de  pâle  d’olfice,  dressez  ces  côtelettes  en  couronne 
sur  votre  plat,  et  servez.  (F.) 

Prosilroles  au  Chocolat. 

Ayez  quinze  choux,  comme  il  est  indiqué  à l’article  choux  me- 
ringués ( Voyez  cet  article.)  ; au  lieu  d’y  mettre  de  la  crème,  met- 
tez-y  une  demi-livre  de  chocolat  fondu  dans  de  l’eau;  mettez-un 
peu  de  chocolat  sur  le  plat  que  vous  devez  servir;  posez  vos  prosi- 
troles  sur  le  fond  de  votre  plat  du  côté  qu’elles  ont  été  remplies; 
poudrez-Ies  de  sucre  fin,  mcltez-les  au  four;  quand  elles  auront 
mijoté  une  demi-heure,  et  qu’elles  seront  bien  glacées,  retirez- 
les , et  servez.  (F.) 

Misies-paës.  ( Pille  à V Anglaise.  ) 

Prenez  une  livre  de  graisse  de  rognons  de  bœuf,  hachez-la  fine; 
une  livre  de  langue  de  bœuf  à l’écarlate  que  vous  aurez  fait  cuire  , 
et  hachée  de  même;  une  livre  de  pommes  de  rainette  que  vous 
aurez  pelées  ; ôtez  les  cœurs , et  hachez  une  demi-livre  de  raisin 
de  caisse  que  vous  aurez  épluché,  épepiné,  lavé , et  cinq  quar- 
terons de  raisin  de  Corinthe,  lavé,  épluché  et  séché.  Après  les 
avoir  de  nouveau  hachés,  mettez  tous  ces  ingrédiens  ensemble  dans 
un  vase,  ajoutez-y  une  demi-livre  de  sucre  en  poudre,  un  quart 
d’once  de  massif  en  poudre,  autant  de  muscade  , une  pincée  de  pou- 
dre de  girofle,  autant  de  poudre  de  cannelle,  sel  en  suffisante  quan- 
tité, et  un  demi-seticr  de  bonne  eau-de-vie;  maniez  bien  le  tout 
ensemble  avec  six  œufs,  en  sorte  qu’il  forme  une  espèce  de  pâte  ; 
prenez  des  rognures  de  feuilletage,  abaissez-lcs , et  foncez-en  des 
moules  à tartelettes  ou  des  moules  un  peu  plus  creux  ; remplissez- 
les  de  cet  appareil;  ayez  un  quarteron  de  cédrat  confit,  coupé  en 
petits  dés,  du  zeste  d’orange  et  de  citron  que  vous  aurez  fait  cuire 
dans  du  sucre  ; poudrez-cn  vos  misies-paës  ; faites— les  cuire  au 
four  modéré  pendant  trois  quarts  d’heure,  et  servez-les  chauds  : 
on  sert  ces  pâtés  de  préférence  le  jour  de  Noël.  (F.) 

Rissoles  aux  Confitures. 

Ayez  des  rognures  de  feuilletage,  abaissez-les  bien  minces,  mouil- 
lez votre  pâte  ; mettez  dessus  de  distance  en  distance  de  la  confi- 
ture; reployez  votre  pâte;  formez-en  un  petit  chausson;  appuyez- 
en  bien  les  bords,  posez-les  sur  un  couvercle  de  casserole;  un  in- 
stant avant  de  servir  failcs-Ies  frire  d’une  belle  couleur  ; égouttez, 
rangcz-les  sur  un  plafond,  poudrez-les  de  sucre,  faites-lcs  glacer 
au  four  de  campagne,  dresscz-les,  et  servez,  (F.) 
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Rissoles  à la  Frangipane. 

Procédez  de  même  qu’A  l’article  précédent,  et  garnissez-lcs  de 
frangipane.  {Voyez  Frangipane.  ) (F.) 

Rissoles  aux  Fruits  nouveaux. 


Ayez  des  fruits  à compote  ; égouttez-les  bien,  et  procédez  comme 
il  est  indiqué  ci-dessus.  (F.) 

Gros  Soufflé  au  Café. 

Prenez  une  demi-livre  de  café  ; faites-le  brûler  dans  un  poêlon 
id’ollice;  quand  il  sera  à son  point,  mettez  le  infuser  dans  unecho- 
ipine  de  lait;  mettez  dans  une  casserole  trois  cuillerées  à bouche  de 
tîecule  de  pomme  de  terre  ; délayez  - les  avec  votre  infusion  ; laites- 
lies  prendre  sur  le  feu  ; retirez-les;  ajoutez  trois  quarterons  de  su- 
ccre  , un  quarteron  de  beurre  fin,  un  peu  de  sel;  maniez  le  tout 
(ensemble  avec  dix-huit  jaunes  d’œuf;  que  votre  appareil  soit  un 
[peu  plus  ferme  que  celui  de  la  pâte  à biscuit;  fouettez  vos  blancs 
id’œuf;  quand  ils  seront  bien  pris,  incorporez- les  dans  votre  appa- 
reil, versez-les  dans  une  croûte  A soufflé  que  vous  aurez  disposée 
{Voyez  article  Croûtes  A pâté  ebaud.)  ;vous  aurez  soin  de  mettre 
ran  fort  papier  beurré  autour  de  votre  eroûte,  et  faites  chauffer  vo- 
Itre  appareil  à moitié,  afin  qu’il  ne  languisse  pas  au  four;  trois 
quarts  d’heure  avant  de  servir  mettez  votre  soufflé  au  four  (F.) 

Omelette  soufflée  en  moule. 


Cassez  six  beaux  oeufs,  séparez  les  blancs  des  jaunes,  mettez 
dans  les  jaunes  trois  cuillerées  combles  de  sucre  fin,  quatre  maca- 
rons écrasés,  une  cuillerée  de  fécule  de  pomme  de  terre,  un  peu 
xle  sel  et  un  peu  de  fleur  d’orange  pralinée  en  poudre;  remuez  bien 
Ile  tout  ensemble;  beurrez  et  panez  votre  moule,  comme  il  est  in- 
diqué pour  le  gâteau  au  riz  {Voyez  cet  article.)  ; lorsque  vous  serez 
[prêt  à servir  les  entrées,  fouettez  vos  blancs  d’œuf,  quand  ils  se- 
iront  pris,  mêlez-les  avec  vos  jaunes,  versez-les  dans  votre  moule, 
me  le  remplissez  pas  toul-A-fail;  mettez  votre  omelette  dans  un 
four  doux,  comme  pour  le  biscuit;  lorsqu’elle  sera  cuite,  retour- 
moz-Ia  sur  votre  plat,  et  servez- la  ; elle  doit  être  d’une  belle  cou- 
leur et  bien  tremblante  (c’est  un  fort  I on  entremets  et  qui  est  très- 
joli.  ) (F). 

Croquettes  de  Riz. 


Épluchez,  lavez  et  faites  blanchir  un  quarteron  de  riz  ; faites-le 
'Crever  dans  un  demi-setier  de  lait,  en  le  mouillant  A mesure;  as- 
saisonnez-le  de  zeste  de  citron  haché  bien  fin  , de  cinq  ou  six  ma- 
carons et  massepains  écrasés , d’un  quarteron  de  sucre,  d’un  peu  de 
-sel,  d’un  peu  de  fleur  d’orange  pralinée,  et  gros  comme  un  œuf 
de  beurre;  votre  riz  étant  crevé,  liez-le  avec  quatre  jaunes  d’œufs,- 
sans  le  laisser  bouillir;  verscz-le  sur  un  plafond;  étendez-le  égale- 
ment; laissez-le  refroidir;  divisez -le  en  petites  parties  égales; 
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mettez-les  en  boules,  trempez-Ies  clans  une  omelette;  roulez-les 
dans  de  la  mie  de  pain  ; posez-Jes  sur  un  couvercle;  et,  un  mo- 
ment avant  de  servir,  fai  tes- les  frire  à une  friture  un  peu  chaude; 
lorsque  vos  croquettes  seront  atteintes,  et  d’une  belle  couleur, 
égoutlez-Ies,  poudrez-Ies  de  sucre,  drcssez-les,  et  servez.  (F). 

Crème  frite 

Ayez  un  demi-setier  de  lait:  faites-le  bouillir  avec  un  zeste  de 
citron;  délayez  deux  œufs  entiers  avec  de  la  farine  autant  qu’ils  en 
pourront  boire;  relâchez  cet  appareil  avec  quatre  œufs;  mouillez- 
la  avec  votre  lait  chaud,  et  supprimez-eh  le  citron;  délayez  bien 
cette  crème  , en  sorte  qu’il  ne  s’y  forme  point  de  grumeaux;  faites- 
la  cuire  en  la  tournant  comme  une  bouillie;  au  bout  d’un  quart 
d’heure  de  cuisson,  ajoutez-y  un  peu  de  sel,  un  quarteron  de  su- 
cre, gros  de  beurre  comme  la  moitié  d’un  œuf,  et  quelques  gout- 
tes de  fleur  d'orange;  achevez  de  la  faire  cuire;  ajoutez-y  quatre 
jaunes  d’œufs,  deux  macarons  amers  et  quatre  massepains  écrasés  ; 
versez  votre  appareil  sur  un  plafond  beurré;  étendez-la  d’un  doigt 
d’épaisseur;  laissez-la  refroidir;  coupez-Ia  en  losanges  ou  en 
couronnes  ; trempez-les  dans  une  omelette;  passez-les  avec  de  la 
mie  de  pain,  et  finissez  comme  il  est  indiqué  à l’article  précé- 
dent. (F.) 

Beignets  de  Céleri. 

Prenez  une  douzaine  de  beaux  pieds  de  céleri  ; éplucbcz-les  ; cou- 
pez les  montons  à six  pouces  de  la  racine,  tournez-les  sans  les  déta- 
cher du  pied;  lavez  bien  votre  céleri;  faites-le  blanchir  à peu  près 
un  quart  d’heure;  mettcz-le  rafraîchir;  égouttez-le;  faites  en  qua- 
tre paquets  et  ficelez-les  ; foncez  une  casserole  de  bardes  de  lard  , 
rangez-y  votre  céleri  ; assaisonnez-Ie  d’un  bouquet  assaisonné  d’un 
peu  de  sel,  et  inouillez-le  avec  du  derrière  de  marmite;  couvrez-le 
de  bardes  de  lard  et  d’un  rond  de  papier;  faites  les  cuire  : leur 
cuisson  achevée,  égouttez  et  pressez-les  ; mettez  les  mariner  avec 
du  sucre  et  de  l’eau-de-vie  ; trempez  dans  une  pâte  à frire;  faites- 
les  frire,  égoultez-les  , glacez-les,  et  servez.  (F). 


DES  CRÈMES. 


Petits  pots  à la  Fleur  d’Orange. 

Vous  mesurez  sept  fois  plein  un  petit  pot  de  crème  on  de  bon 
lait;  vous  y mettez  trois  onces  de  sucre,  plein  une  cuillère  à bouche 
de  fleur  d’orange  pralinée  ; vous  faites  jeter  un  bouillon  à votre  lait  r 
laissez-le  refroidir.  Si  vos  pots  sont  grands  , vous  mettez  sept  jaunes 
d’œufs;  s’ils  sont  petits,  cinq  suffisent  ; vous  les  délayez  avec  votre 
lait,  et  vous  passerez  la  composition  à l’étamine;  voyez  si  la  crème 
est  de  bon  goût,  et  vous  la  verserez  dans  vos  petits  pots;  mettez 
ensuite  de  l’eau  dans  une  grande  casserole,  vous  la  ferez  bouillir. 
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tel' vous  placerez  les  pelils  pots  dedans.  Il  laul  qu’ils  ne  soient  mis 
tdans  l’eau  bouillante  que  jusqu’aux  trois  quarts,  afin  qu’il  n’entre  pas 
(d’eau  dedans;  vous  poserez  le  couvercle  (le  la  casserole,  et  vous 
(mettrez  d<\  l'eu  dessus;  faites  aller  tout  doucement  Notre  bain-ma- 
rrie : au  bout  de  dix  minutes,  voyez  si  vos  petits  pots  sont  pris; 
jalors  vous  les  retirez,  vous  les  essuyez,  et  les  servez  lroids  : vous 
ipouvez  donner  l'odeur  que  vous  voudrez  a ces  petits  pots,  fleur 
td’orange,  citron,  thé,  vanille,  violette,  etc. 

Pelils  pots  au  Café  vierge. 

Vous  mesure:  plein  dix  petits  pots  de  crème;  vous  la  ferez  bouil- 
1 lir  ; mettez  dedans  un  quarteron  de  sucre;  vous  tiendrez  votre  crème 
ichaude,  vous  ferez  griller  deux  onces  de  café;  quand  il  sera  blond, 
nvous  le  mettrez  sortant  de  la  poêle  dans  la  crème  ; vous  poserez  aussitôt 
iun  couvercle  de  casserole  dessus,  vous  laissez  refroidir  la  crème  , 
nvous  la  passerez  à travers  une  passoire,  pour  en  ôter  le  grain  de  café, 
(ensuite  vous  mettrezsix  jaunes  d’œufs  dans  une  casserole,  vous  les 
(délaierez  avec  votre  crème,  vous  passerez  le  tout  quatre  fois  à tra- 
Nvers  uue  étamine  ; faites  bouillir  de  l’eau;  vous  mettrez  votre  crème 
edans  des  petits  pots,  et  vous  les  ferez  prendre  au  bain-marie. 

Petits  pois  au  Café  noir. 

Mesurez  plein  huit  petits  pots  de  café  à l’eau  ; vous  y mettez  trois 
onces  de  sucre  , plus  si  les  pots  sont  grands  ; vous  le  ferez  bouillir, 
eet  vous  le  laisserez  refroidir;  vous  casserez  six  jaunes  d’œufs  dans 
unie  casserole,  vous  les  délaierez  avec  le  café;  vous  le  passerez 
cquatre  fois  à travers  une  étamine:  quand  l’eau  bouillira,  vous  em- 
npiirez  vos  petits  pots,  et  vous  ferez  prendre  au  bain-marie. 

Petits  pots  au  Caramel. 

Vous  mettez  gros  comme  la  moitié  d’un  œuf  de  sucre  dans  une 
(■casserole,  un  peu  d’eau,  le  dessus  d’une  écorce  de  citron;  vous 
lierez  bouillir  jusqu’à  ce  que  votre  caramel  soit  fait  : il  faut  qu’il  ait 
urne  couleur  un  peu  brune  ; vous  mesurerez  plein  huit  petits  pots 
(d’eau,  vous  y mettrez  un  quarteron  de  sucre,  un  peu  d’écorce  de 
ccitron;  vous  ferez  bouillir  votre  appareil,  et  vous  le  laisserez  refroi- 
edir,  ensuite  vous  casserez  six  jaunes  d’œufs  : dèlayez-les  avec  le 
(tout;  vous  le  passerez  quatre  fois  à travers  l’étamine  : quand  votre 
teau  bouillira , vous  remplirez  vos  petits  pots,  et  vous  les  ferez  pren- 
dre au  bain  marie. 

Petits  pots  aux  Pistaches. 

Remplissez  dix  petits  pots  de  crème  , que  vous  verserez  dans  une 
casserole;  vous  la  ferez  bouillir  , mettez-y  un  quarteron  de  sucre; 

I lorsque  la  crème  aura  bouilli , vous  émondez  un  quarteron  de  pis- 
taches , vous  les  pilez  bien  fines  ; délayez-les  avec  votre  crème 
bouillante,  et  faites-leur  jeter  un  bouillon  , puis  vous  les  laisserez 
i refroidir;  vous  mettrez  dans  une  casserole  un  œuf  entier  et  quatre 
jaunes;  vous  les  délaierez  avec  votre  appareil;  yousy  mettrez  plein 
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une  cuillère  à café  de  vcrl  d’épinards,  passez-Ie  cinq  ou  six  fois  à 
J etannne  ; quand  l’eau  bouillira,  vous  remplirez  les  petits  pots,  et 
vous  les  ferez  prendre  au  bain-marie. 

Crème  à la  Manille  renversée. 

Vous  remplirez  de  crème  un  moule,  ou  bien  des  petits  moules, 
alors  vous  en  ajouteriez  un  peu  plus;  vous  la  ferez  bouillir,  vous  y 
mettrez  le  sucre  et  la  vanille;  quand  elle  aura  jeté  quelques  bouil- 
lons , vous  la  laisserez  refroidir;  si  votre  moule  tient  une  pinte  , 
vous  emploierez  jdouze  jaunes  d’œufs  et  trois  œufs  entiers,  que  vous 
deluieiez  avec  la  crème  ; vous  la  passerez  cinq  fois  à l’étamine  ; 
vous  beurrerez  le  moule  légèrement  , et  vous  verserez  la  crème 
dedans  ; vous  la  ferez  prendre  au  bain-marie  : il  ne  faut  pas  que 
1 eau  bouille  beaucoup;  ayez  soin  aussi  que  le  feu  que  vous  placerez 
sur  le  couvercle  ne  soit  pas  trop  ardent;  vous  mettrez  le  doigt  dans 
le  cœur  de  la  creme  , pour  vous  assurer  si  elle  est  prise  ; au  mo- 
ment de  servir  vous  renversez  le  moule  sur  le  plat,  vous  mettez 
sur  le  feu  le  reste  de  la  crème  ; tournez-la  comme  une  sauce  blan- 
che ; dès  que  vous  apercevez  que  la  crème  tient  à la  cuillère  de 
bois,  vous  la  retirez  du  feu  ; tournez-la  un  instant,  et  vçrsez-lasur 
la  crème  renversée  ; vous  pouvez,  par  le  même  procédé,  faire  tou- 
tes les  crèmes  renversées. 

Crème  au  naturel. 

Prenez  de  la  crème  claire,  douce  et  bien  fraîche,  mettez-Ia  dans 
une  jatte  , sur  de  la  glace  , pour  la  rafraîchir  ; ajoulez-y  du  beau 
sucre  en  poudre,  et  lu  servez. 

Crème  fouettée. 

Mettez  dans  une  terrine  de  la  bonne  crème  , avec  une  quantité 
proportionnelle  de  sucre  en  poudre,  une  pincée  de  gomme  adra- 
gant  en  poudre,  un  peu  d’eau  de  fleur  d’orange.  Fouettez  le  tout 
avec  un  paquet  de  brins  d’osier  sans  écorce  ; quand  le  mélange  est 
bien  renflé  , vous  le  laissez  un  moment,  vous  le  levez  ensuite  avec 
une  écumoire  , et  le  dressez  en  pyramide  sur  un  plat.  Vous  gar- 
nissez le  tour  de  petits  fdets  d’écorce  de  citron  ou  d’orange  verts 
confits  , et  les  servez. 

Crème  à V Italienne. 

Mettez  dans  une  terrine  une  chopine  de  crème  bien  fraîche , 
deux  œufs  aussi  frais,  trois  cuillerées  de  sucre  en  poudre  et  un  peu 
d’eau  de  fleur  d’orange;  fouettez  bien  le  tout  ensemble  ; et , quand 
la  crème  est  assez  épaisse  , vous  la  dressez  sur  une  assiette  creuse, 
garnie  de  sucre  en  poudre  ; mcttez-la  ensuite  sur  la  cendre  chaude, 
et  posez  dessus  un  couvercle  de  tourtière  , sur  lequel  vous  mettez 
du  l’eu  que  vous  renouvellerez  jusqu’à  ce  qu’elle  soit  bien  cuite. 
Laissez-la  refroidir  , et  la  servez. 
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Crime  de  Framboises . 

Prenez  de  bonne  creme  épaisse  que  vous  fouetterez  bien;  ajou- 
Itez-y  suffisante  quantité  de  sucre  en  poudre  et  de  framboises  passée» 
aau  tamis  ; dressez  votre  crème  en  pyramide  , dont  vous  garnirez  le 
Icour  d’un  cordon  de  framboises,  et  la  servez. 

Creme  d! Amandes. 

Prenez  six  onces  d’amandes  douces,  une  chopine  de  bon  lait,  et 
ceinq  onces  de  sucre;  pelez  les  amandes  et  les  passez  a 1 eau  fraîche; 
quand  elles  sont  bien  égouttées  , pilcz-les,  jetant  dessus  de  temps 
esn  temps  un  peu  d’eau;  battez  dans  le  lait  deux  blancs  d’œufs, 
Dans  lesquels  vous  délaierez  le  sucre  ; mettez  le  mélange  sur  un 
fteu  doux,  et  le  faites  bouillir.  Lorsqu’il  est  réduit  aux  trois  quarts 
renviron  . vous  y ajoutez  la  pâte  d’amandes.  Donnez  à celte  réunion 
jin  bouillon  , passez  au  tamis  en  y joignant  un  peu  de  fleur  d’o- 
vange.  Laissez  refroidir,  et  servez  votre  crème,  autour  de  laquelle 
nous  formez  des  dessins  avec  des  amandes  au  caramel,  que  vous 
disposez  , lorsqu’elles  sont  grillées  , sur  une  assiette  graissée  légè- 
rement de  bonne  huile  d’olive. 

Crime  de  Pistaches. 

Prenez  quatre  onces  de  pistaches  , une  chopine  de  lait,  et  quatre 
onces  de  sucre  en  poudre;  échaudez  vos  pistaches,  pelez-lcs  , pilez- 
ces  au  mortier  avec  un  peu  d’écorce  de  citron  , et  les  passez  au 
aarnis  de  crin  ; délayez,  le  sucre  avec  deux  jaunes  d’œufs  dans  le 
aait  , et  mêlez  avec  les  pistaches;  faites  bouillir  le  tout  sur  un  feu 
modéré  et  remuez  jusqu’à  ce  que  la  crème  soit  cuite,  ayant  l’œil  à 
ee  que  la  crème  ne  s’épaississe  pas  trop  ; vous  la  passez  alors  au 
aarnis,  et  lorsqu’elle  est  refroidie  , vous  la  servez  ; vous  pouvez  la 
garnir  d’un  rang  de  pistaches,  et  l’enjoliver  à votre  fantaisie. 

Crime  de  Chocolat. 

Prenez  une  pinte  de  lait , une  chopine  de  crème  , trois  jaunes 
l’i’œufs  , deux  onces  de  chocolat  et  cinq  onces  de  sucre  ; mêlez  en- 
eemble  le  lait  , la  crème,  le  sucre  et  les  jaunes  d’œufs;  mettez  sur 
ce  feu  , remuez  toujours  avec  la  spatule,  et  laites  bouillir  le  mé- 
lange jusqu’à  ce  qu’il  soit  réduit  d’un  quart;  alors  vous  ajouterez  le 
Lhocolat  râpé  fin,  et,  lorsque  vous  lui  avez  donné  quelques  bouillons, 
cous  passez  au  tamis  ; et  lorsqu’il  est  refroidi , vous  servez. 

1 Creme  à la  Vanille. 

Prenez  deux  gros  de  vanille , trois  jaunes  d’œufs,  une  pinte  de 
( 'ait,  cinq  onces  de  sucie  et  une  chopine  de  creme  ; coupez  la  va— 
| aille  par  petits  morceaux  , délayez  bien  les  jaunes  d’œufs  dans  le 
ait,  mêlez  le  tout,  et  mettez  sur  un  teu  modéré  , ayant  soin  de 
emuer  continuellement  avec  la  spatule  : lorsque  le  mélange  s’y 
attache , vous  jugez  que  votre  crème  est  faite  ; alors  vous  retirez  du 
;3u  ; laissez  refroidir,  et  servez. 
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Lait  d’ Amandes, 

Prenez  six  onces  d'amandes  douces,  une  pinte  de  lait,  quatre 
gros  d’eau  de  fleur  d’orange  et  cinq  onces  de  sucre;  pelez  les  aman- 
des et  les  pilez  en  pâte  très-fine  , en  jetant  de  temps  en  temps  quel- 
ques gouttes  de  lait  dans  le  mortier  ; lorsque  votre  pâte  est  friable  , 
vous  la  jetez  dans  le  lait  et  la  délayez  bien  , puis  vous  passez  à 
travers  un  linge  ; mettez  sur  le  feu  , et  faites  bouillir  jusqu’à  ré- 
duction de  moitié  ; vous  ne  donnez  à celle  réunion  qu’un  bouillon, 
puis  après  avoir  passé  au  lamis  serré  , vous  laissez  refroidir  , et 
vous  servez. 

Blanc-manger  chaud. 

Vous  émondez  une  livre  d’amandes  dans  lesquelles  vous  en  mê- 
lez huit  amères  ; vous  les  pilerez  bien  fines  ; vous  les  arrangerez 
dans  une  casserole  ; vous  remplirez  une  autre  casserole  d’autant  de 
crème  avec  un  quart  de  plus  ; vous  la  ferez  bouillir  avec  du  sucre  ; 
vous  délaierez  les  amandes  avec  la  crème  bouillante,  passez  le  tout 
à travers  une  étamine  bien  fine  en  la  foulant  ; un  quart  d’heure 
avant  de  servir  vous  mettrez  l’appareil  sur  le  feu,  et  vous  la  tour- 
nerez comme  une  bouillie;  faites-Ia  réduire,  en  continuant  de  la 
tourner  jusqu’à  ce  qu’elle  se  lie,  et  qu’elle  tienne  après  la  cuillère; 
vous  la  versez  dans  la  casserole  d’argent  pour  la  servir. 

Blanc-manger  froid. 

Vous  pilerez  une  livre  d’amandes  émondées,  vous  en  ajouterez 
huit  amères  ; lorsqu’elles  seront  pilées  bien  fines  , vous  ferez 
bouillir  de  la  crème  plein  douze  petits  pots  , six  onces  de  sucre  , ou 
moins  si  les  vases  sont  petits;  vous  délaierez  les  amandes  avec  la 
crème  chaude;  prenez  une  serviette  fine  , et  vous  la  passerez  au 
travers,  rien  qu’en  la  tordant;  vous  ferez  fondre  après  un  bâton  et 
demi  de  colle  de  poisson;  après  l’avoir  bien  battue  et  mise  en  petits 
morceaux  dans  un  demi-setier  d’eau  , vous  la  laissez  mijoter 
deux  heures;  ensuite  vous  bipassez  à l’étamine,  et  vous  la  versez 
avec  l’appareil  qui  sera  tiède;  vous  remplirez  les  petits  pots , et 
vous  les  mettrez  à la  glace  ou  au  froid  , si  vous  avez  le  temps  d’at- 
tendre ; lorsqu’ils  seront  congelés , vous  pourrez  les  servir. 

Blanc-manger  renverse'. 

Vous  préparez  le  blanc-manger  comme  celui  des  petits  pots  ; 
vous  en  remplirez  le  moule  que  vous  voudrez  renverser  ; joignez-y 
de  la  colle  de  poisson  à proportion:  il  en  faut  au  moins  dix  bâtons-, 
selon  la  grandeur  du  moule  ; vous  la  mettrez  à la  glace  ; laissez-la 
bien  congeler  pour  qu’elle  puisse  se  soutenir  sortant  du  moule;  vous 
la  ferez  à la  corne  de  cerf  ou  à la  gelée  de  pieds  de  veau. 

Crème  ait  Café  blanc. 

Faites  réduire  une  chopine  de  crème;  brûlez  deux  onces  de  café 
et  jetez-les  dans  votre  crème;  Iaisscz-les  infuser  environ  une  demi- 
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hlreure  ; cela  fait,  passez  votre  crème  à travers  une  serviette,  pour 
, eu  supprimer  le  café,  sucrez-Ia,  ajoutez-y  trois  jaunes  d’œufs  et 
deux  œufs  entiers;  mêlez  bien  le  tout  ensemble;  passez-le  au  tra- 
wers  d’une  étamine,  à plusieurs  fois;  laites  chauffer  huit  petits 
moules  ;1  darioles;  essuyez-les  bien,  remettez-les  chauffer;  ayez  du 
-sucre  au  grand  cassé  ; versez-le  dans  vos  moules;  mettez-les  égout- 
ter sur  couvercle  de  casserole  ; mettez  de  l’eau  dans  une  casserole; 
|.failes-la  bouillir;  retirez-la  du  feu;  remplissez  vos  petits  moules, 
uyant  soin  de  remuer  l’appareil;  faites-les  prendre  avec  peu  de  feu 
(dessous et  beaucoup  dessus;  lorsque  vous  serez  pour  servir,  renver- 
rez vos  moules  sur  le  plat;  faites  chauffer  environ  une  tasse  de 
libon  café  à l’eau;  sucrez-le;  saucez-en  vos  œufs,  et  servez.  (F.) 

Crème  au  Thé. 

Faites  infuser  dans  une  tasse  d’eau,  une  pincée  du  meilleur  thé; 
Ifaitcs  réduire  uue  chopine  de  crème  à la  moitié  ; ajoulez-y  votre 
iiufusion  de  thé,  trois  jaunes  d’œufs  et  deux  entiers,  du  sucre  en 
ssullisante  quantité;  assurez-vous  si  votre  appareil  est  d’un  bon 
jgoût;  agitez-le;  passez-les  à plusieurs  fois  à travers  une  étamine; 
.iagitez-les  de  nouveau;  remplissez-en  huit  moules,  comme  il  est 
iindiqué  à l’article  précédent,  faites-les  cuire,  et  retournez-les  sur 
uun  plat;  saucez  vos  œufs  avec  une  crème  liée;  prenez  pour  cela 
ddeux  ou  trois  cuillerées  de  crème;  saucez-la ; liez-la  avec  un  jaune 
dd’œuf,  sans  la  laisser  bouillir;  masquez-eu  votre  crème,  et  ser- 
iez. (F.) 

OEufs  au  Bouillon. 

Mettez  dans  une  casserole  quatre  jaunes  d’œufs  et  deux  œufs 
entiers,  cinq  cuillerées  à dégraisser  d’excellent  consommé  ; mêlez- 
lles  bien  et  passez-les  à l’étamine;  au  lieu  de  glacer  vos  moules, 
ubeurrez-les  légèrement;  remplissez  votre  appareil;  faites-les  pren- 
ddre  ; servez-les  de  même;  et  saucez  d’un  bon  consommé  réduit; 
wous  pouvez  les  faire  prendre  dans  des  petits  pots.  (F.) 

OEufs  au  fumet  de.  Gibier. 

Procédez  pour  ces  œufs  comme  il  est  indiqué  à l’article  précé- 
dent, excepté  que  vous  emploierez,  au  lieu  de  consommé,  du  fumet 
de  gibier.  ( Voyez  Fumet  de  Gibier,  article  Sauce.)  (F.) 

OEufs  en  surprise. 

Prenez  une  douzaine  dœuls;  laites  a chacun  deux  petits  trous 
'aux  extrémités;  passez  par  un  de  ces  trous  une  paille,  pour  crever  le 
'jaune  d’œuf;  videz  vos  œufs  en  soufflant  par  un  bout;  mettez  vos 
■ coquilles  dans  de  I eau,  pour  les  rincer  et  lesrapproprier  ; égouttez- 
les,  laites-les  sécher  à l’air;  délayez  de  la  farine  avec  un  jaune 
d’œuf  pour  boucher  un  des  trous  de  votre  coquille;  l’ayant  boq- 
ché,  laisscz-les  sécher,  et  de  là,  remplissez-en  six  de  crème  au 
chocolat  : à cet  effet,  servez-vous  d’un  petit  entonnoir , remplissez 
de  même  vos  six  autres  coquilles  avec  de  la  crème,  soit  au  café  ou 
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.1  1 ot ange;  bouchez  les  autres  trous  de  vos  œufs;  faites-les  cuire 'à 
pleine  eau  chaude,  sans  la  faire  bouillir;  supprimez  la  pâle  des 
deux  bouts  de  ces  œuts;  essuyez-les,  et  servez-les  sous  une  ser- 
viette pliée  pour  entremets.  (F.) 

Diablotins. 

Ayez  un  pain  à la*  vanille  comme  il  est  indiqué  à l’article  crème 
( V oyez  Crème  à la  Vanille  renversée.);  cette  crème  bien  cuite, 
renversez-la;  laissez-la  refroidir  ; coupez-la  en  gros  dés;  laissez-la 
bien  égoutter;  au  moment  de  servir  jetez -les  dans  la  farine, 
farinez-les  bien;  mettez-Ies  sur  un  couvercle  de  casserole;  mettez 
de  la  friture  au  feu;  faites-la  rougir;  mettez  dedans  vos  diablotins 
quand  ils  seront  un  peu  noirs;  égouttez-les;  poudrez— les  de  sucre, 
et  servez.  (F.) 

DES  GELÉES. 


Gelées  d’ Oranges. 

Prenez  dix  oranges,  trois  citrons;  vous  zesterez  trois  oranges 
le  plus  légèrement  possible,  c’est-à-dire  , qu’avec  un  couteau  vous 
enlevez  par  petites  portions  leur  écorce  ; vous  la  mettrez  dans  une 
casserole  ; pressez  les  dix  oranges  et  les  trois  citrons  sur  les  zestes  ; 
vous  clarifierez  une  demi-livre  de  sucre  ; vous  placerez  dessus  le 
jus  d’oranges,  les  zestes  et  le  sucre  clarifié  que  vous  avez  mis  pres- 
qu’au  cassé  ; vous  ferez  chauffer  avec  le  sucre  le  jus  d’oranges  que 
vous  passerez  au  travers  d’un  linge  fin;  après  cela,  vous  y mettrez 
la  décoction  de  trois  bâtons  décollé  de  poisson,  c’est-à-dire  , qu’a- 
près  avoir  battu  trois  bâtons  de  colle  de  poisson,  vous  le  mettez  en 
petite  partie  dans  une  casserole  avec  trois  poissons  d’eau  ; faites-la 
mijoter  pendant  deux  heures  , et  la  passez  à travers  l’étamine  sans 
la  fouler  ni  la  presser;  vous  la  mêlerez  avec  l’appareil  tiède;  amal- 
gamez bien  la  colle  et  le  jus,  et  mettez  la  gelée  dans  les  petits 
pots  ; vous  la  placerez  à la  glace  ou  au  frais  ; lorsque  la  gelée  est 
bien  prise  , vous  la  retirez  de  la  glace  ; sept  petits  pots  suffisent 
pour  un  entremets:  on  peut  faire  cette  gelée  à la  corne  de  cerf, 
aux  pieds  de  veau  , mais  il  faudrait  que  la  gelée  de  ces  deux  arti- 
cles fût  en  très-petite  quantité  et  très-ferme.  Par  ce  même  procédé, 
vous  faites  toutes  sortes  de  gelée  , telles  qu’aux  vins  de  Malaga, 
Madère,  Chypre,  Marasquin,  etc. 

Gelée  d' Oranges  renversée. 

Vous  préparez  votre  gelée  d’oranges  comme  celle  des  petits  pots, 
mais  en  plus  grande  quantité  ; il  faut  plus  de  colle  que  pour  leblanc- 
manger  ; vous  la  mettrez  à la  glace  pour  qu’elle  se  congèle  bien  ; 
au  moment  du  service  vous  renversez  le  moule  sur  le  plat  ; avec 
un  linge  bien  chaud  vous  le  frotterez , et  la  gelée  se  détachera , en 
cas  qu’il  y ail  du  liquide  , vous  le  humerez  avec  un  chalumeau. 
Toutes  les  gelées  renversées  se  préparent  de  même. 


Macaroni. 

Mettez  <];ins  l’eau  bouillante  un  morceau  de  beurre  , une  demi- 
jiivrc  de  macaroni,  un  ognon  piqué  de  deux  clous  de  girolle,  un  peu 
île  sel  ; faites-le  bouillir  trois  quarts  d’heure  , alors  vous  le  tâtez 
aavec  les  doigts  pour  voir  s’il  est  flexible  ; relircz-le  du  feu  ; égout- 
tez-lc  dans  une  passoire,  qu’il  n’y  reste  plus  d’eau  ; meltez-le  dans  une 
; casserole,  avec  deux  onces  de  beurre,  quatre  onces  de  Gruyère  râpé, 
lirois  onces  de  Parmesan,  une  pincée  de  gros  poivre  , un  peu  de 
unuscade  râpée,  sautez  le  tout  ensemble  ; ajoutez-y  deux  ou  trois 
i cuillerées  de  crème  ; quand  votre  macaroni  filera  , vous  le  dresse- 
rrez  sur  le  plat  ; avant  de  le  servir  voyez  s’il  est  de  bon  sel. 

Macaroni  au  gratin. 

Posez  des  croûtons  à l’entour  du  plat,  b:  plus  près  possible  ; 
nmettez  le  macaroni  dedans , unisse/.-le  par-dessus  ; saupoudrez-le 
Ile  mie  de  pain  , puis  de  fromage  râpé  un  peu  épais  ; mettez  quel- 
ques gouttes  de  beurre  dessus  , et  faites-lui  prendre  couleur  à la 
Melle  rouge. 

Gelée  de  Groseilles  Framboisée. 

Prenez  deux  livres  de  groseilles  et  une  poignée  de  framboises; 
écrasez-les  ; passcz-les  au  travers  d’un  torchon  neuf,  à force  de 
jras;  passez  ce  jus  à plusieurs  reprises,  dans  une  petite  chausse  de 
(tfeutre  de  chapeau,  jusqu’il  ce  qu’il  soit  clair;  faites  cuire  deux  onces 
Me  colle  de  poisson,  et  clarifiez-la  avec  un  peu  de  sucre  clarifié; 
écumez-Ia  bien  ; passez-la  au  tamis  de  soie  et  laissez-la  refroidir; 
faites  clarifier  trois  quarterons  de  sucre;  faites-le  cuire  au  petit  perlé; 
aissez-Ie  aussi  refroidir;  mêlez  votre  sucre,  colle  et  jus  de  fruit, 
St  un  jus  de  citron  ensemble;  passez  de  l’huile  dans  un  moule  bien 
iieltoyé  ; laissez-le  bien  égoutter  ; mettez  votre  appareil  dedans; 
rrappez-Ie  de  glace  de  salpêtre  ; au  moment  démoulèz-le , et  ser- 
iez. (F.) 

Gelée  de  Fraise- 

Prenez  un  panier  de  fraises  des  champs;  épluchez-les,  écrasez- 
I* es ,‘  mettcz-les  dans  de  l’eau  bouillante,  sur  une  serviette  tendue; 
uassez  votre  jus  jusqu’à  ce  qu’il  soit  clair;  mettez  les  mêmes 
quantités  de  colle  de  poisson  et  de  sucre,  comme  il  est  indiqué 
u l’article  précédent,  et  procédez  en  tout  de  même.  (F.) 

Gelée  de  Fleur  d’ Orange  au  vin  de  Champagne. 

Prenez  une  poignée  de  fleurs  d’orange;  épluchez-les;  supprimez- 
n:n  le  pistil,  et  mettez  les  pétales  dans  de  l’eau  fraîche;  mettez  de 
I l’eau  sur  le  feu,  jetez-y  vos  pétales,  et  faites-leur  jeter  un  bouillon; 
etircz-les  ; égouttez-les  ; rrietlez-les  dans  du  sirop  dans  lequel  vous 
esterez  cuire  au  petit  perlé;  leur  cuisson  achevée,  et  quand  elles 
, lieront  presque  refroidies,  ajoutez-y  une  bouteille  de  vin  de  Cham- 
4 )agrie  et  autant  de  colle  de  poisson  , comme  il  est  indiqué  ci-dessus, 
I d procédez  tout  de  même.  (F.) 
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Gelée  ci  Ananas. 

Prenez  un  ou  deux  petits  ananas  ; épluchez-les  comme  vous 
pèleriez  une  pomme;  coupez-les  par  tranches  minces;  raettez-les 
dans  une  casserole,  et  versez  dessus  un  demi-setier  d’eau  bouillante; 
laissez-les  infuser  une  heure;  passez  cette  infusion  au  travers  d’un 
tamis  de  soie  neuf,  ou  qui  n’aurait  servi  qu’à  passer  du  sucre;  cela 
fait,  préparez  votre  colle  et  votre  sucre,  comme  il  est  indiqué  à 
l’article  gelée  de  groseilles;  ajoutez  deux  jus  de  citrons,  et  procédez 
en  tout,  pour  la  finir,  comme  il  est  indiqué  ci-dessus.  (F.) 

Gelée  d Ananas  dans  l’Ananas  meme. 

Prenez  un  bel  ananas,  coupez-en  la  couronne  à un  pouce  de  sa 
superficie,  et  laissez  la  queue  d’un  pouce  et  demi  de  longueur; 
creusez-le  du  côté  de  la  couronne , sans  percer  ni  endommager  sa 
peau  ou  son  écorce;  à cet  effet,  servez-vous  d’un  couteau  à lame 
d’argent  et  d’une  cuillère  de  même  métal;  ôtez-en  bien  toutes  les 
chairs;  faites  comme  il  est  indiqué  à l’article  précédent,  et  suivez 
en  tout  le  même  procédé  pour  faire  votre  gelée;  cela  fait,  rem- 
plissez-en  votre  ananas;  laites-le  prendre  dans  de  la  glace,  sans  y 
mêler  de  sel  ; faites  un  gâteau  à la  Madeleine , de  l’épaisseur  de  deux 
ou  trois  pouces,  ou  tout  autre  gâteau  de  la  grandeur  de  votre  plat 
d’entremets;  laissez-le  refroidir;  au  moment  de  servir  faites  un 
trou  au  milieu  de  ce  gâteau  ; placez-y  votre  ananas  du  côté  de  la 
queue;  recouvrez-le  de  sa  couronne,  et  servez.  (F.) 

Gelée  de  Marasquin. 

Faites  cuire  deux  onces  de  colle  de  poisson  comme  il  est  indiqué 
à l’article  gelée  de  groseilles,  ainsi  que  trois  quarterons  de  sucre 
clarifié  et  cuit  de  même;  votre  sucre  et  votre  colle  étant  presque 
froids,  ajoutez  cinq  verres  de  marasquin  et  un  petit  verre  de  kirch- 
waser;  passez  le  tout  au  travers  d’un  tamis  de  soie,  en  y ajoutant 
un  verre  d’eau  filtrée;  remplissez  votre  moule  et  laites-le  prendre  à 
* la  glace , comme  il  est  indiqué  à l’artièle  Gelée  de  groseilles  fram- 
boisée,  et  servez.  (F.) 

Gelée  de  Rhum. 

Faites  cuire  et  clarifier  la  même  quantité  de  colle  et  de  sucre 
qu’il  est  énoncé  aux  articles  précédens;  ajoutez-y  le  jus  de  deux 
citrons  cl  la  valeur  de  cinq  petits  verres  de  rhum  ; mélangez  le  tout 
avec  un  verre  d’eau  filtrée;  passez-le  au  tamis  de  soie;  remplissez 
votre  moule,  et  faites-le  prendre  de  même  que  h-s  autres  gelées; 
procédez  de  même  pour  les  gelees  au  vin  de  Madère,  au  vin  do 
Ma  laça , de  muscat,  et  généralement  pour  tous  les  vins  de  liqueurs; 
la  seule  différence  est  que,  si  ce  sont  des  vins  ou  des  liqueurs  que 
vous  employez,  il  faut  diminuer  la  quantité  de  sucre  et  les  aciduler 
avec  du  jus  de  citron,  si  vous  le  croyez  nécessaire;  vous  pouvez 
faire  toutes  les  gelees  qu’il  vous  plaira,  suit  en  fleurs,  soit  en  fruits, 
en  les  faisant  infuser  comme  il  est  dit  à la  gelée  d’anauas,  et  et) 
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•suivant  les  autres  procédés  énoncés  ci-dessus  ( ce  qui  m’a  toujours 
ttrès-bien  réussi).  (F.) 

Gelée  au  Café. 

Prenez  de  la  liqueur,  dite  Café  Moka,  ou  bien,  mettez  un  quar- 
teron de  café  dans  un  poêlon  de  terre  neuf;  faites  brûler  votre  café 
-sur  des  cendres  chaudes  : que  les  grains  soient  bien  enflés  et  d’un 
bbeau  blond;  mettez  infuser  pendant  une  heure;  ajoutez  deux  vérres 
Jd’eau-de-vie  blanche,  et  un  jus  de  citrons,  et  procédez  en  tout 
comme  il  est  indiqué  aux  autres  gelées.  (F.) 

Gelée  Russe. 

Prenez  le  même  appareil  de  gelée  russe  ; mettez  cet  appareil  dans 
• une  terrine  de  grès  ; mettez  le  cul  de  cette  terrine  sur  de  la  glace 
aavec  du  salpêtre;  ajoutez  à votre  appareil  deux  jus  de  citrons  et 
rquatre  petits  verres  de  kirchvvaser;  ayez  un  fouet  de  buis  bienpropre, 
ffouettez  votre  appareil  pendant  une  heure  en  sorte  qu’il  devienne 
tblanc  comme  des  blancs  d’œufs;  aussitôt  qu’elle  sera  à son  point, 

1 c’est-à-dire  qu’elle  commencera  à devenir  un  peu  ferme,  mettez-la 
dans  un  moule,  et  procédez  comme  pour  les  autres  gelées.  (F.) 

Gelée  de  fromage  Bavarois. 

Mettez  neuf  jaunes  d’œufs  dans  une  casserole  avec  un  peu  de  sel. 

1 une  demi-livre  de  sucre,  et  une  bonne  pincée  de  fleur  d’orange 
ipralinée;  ayez  une  chopine  de  crème,  que  vous  aurez  fait  bouillir  ; 
(délayez  vos  jaunes  d’œufs  avec  cette  crème;  posez-la  sur  un  feu 
l très-doux,  et  remuez-la  sans  la  quitter  jusqu’à  ce  que  vous  la  voyiez 
-s’épaissir,  et  surtout  prenez  garde  qu’elle  ne  bouille,  ce  qui  ferait 
ttourner  les  œufs,  et  elle  ne  pourrait  plus  vous  servir;  passez-la 
dans  une  étamine  ou  tamis  de  soie  ; ayez  une  once  de  colle  de. 
[poisson  cuite  et  réduite;  mêlez-la  avec  votre  crème  et  un  fromage  à 
lia  Chantilly  ; quand  le  tout  sera  bien  incorporé  , versez  votre  appa- 
rreil  dans  un  moule,  comme  il  est  indiqué  aux  articles  ci-dessus  , et 
lfaites  prendre  votre  fromage  à la  glace  comme  les  autres  gelées.  (F.) 

Gelée  rubanée. 

Préparez  un  appareil  deneuf  jaunes  d’œufs,  comme  il  est  indiqué 
à l’article  précédent:  n’y  mettez  pas  d’odeur;  votre  crème  passée  à 
1 l’étamine  , ajoutez-y  une  once  et  demie  de  colle  de  poisson  fondue  ; 
sséparez  votre  appareil  en  quatre  portions  égales  dans  des  vases  de 
tterre  ; mettez  une  infusion  de^thocolat , que  vous  aurez  préparée, 
I iu ne  autre  de  fleur  d’orange,  dans  la  troisième  un  peu  de  vert  d’é- 
tlfpinards  avec  quelques  macarons  amers  écrasés,  et  l’autre  de  blanc- 
manger;  mettez  votre  moule  sur  la.  glace  , avec  haut  comme  un 
travers  de  doigt  de  votre  infusion; laissez-la  prendre:  aussitôt  versez- 
I Ken  dessus  d’une  autre  couleur,  ainsi  de  suite  jusqu’à  ce  que  votre 
Jr moule  soit  plein;  frnppez-le  de  sel  sur  la  glace  : au  moment  de 
* servir  démoulcz-le,  et  servez.  (F.) 
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Fromage  plombiere. 

Prenez  neuf  œufs  bien  frais;  séparez-en  les  blancs  d’avec  les 
jaunes,  et  délayez  vos  jaunes  avec  une  pinte  de  crème,  dans  la- 
quelle vous  aurez  mis  infuser  deux  pincées  de  fleur  d’orange  pra- 
linée  et  un  quarteron  d’amandes  douces  et  quatre  amères  , que 
vous  aurez  bien  pilées,  et  jetez  dans  votre  crème  bouillante;  mettez-y 
trois  quarterons  de  sucre  en  poudre;  posez-la  sur  un  feu  très-doux, 
et  remuez-la  sans  la  quitter  jusqu’à  ce  que  vous  la  voyiez  s’épaissir, 
et  surtout  prenez  garde  qu’elle  ne  bouille,  ce  qui  ferait  tourner  les 
œufs,  et  elle  ne  pourrait  plus  vous  servir  : passez-la  dans  une  éta- 
mine ou  tamis  de  soie;  et,  lorsqu’elle  sera  froide,  vous  la  mettrez 
dans  une  salbotière,  et  la  glacez  ; travaillez  bien  votre  glace  , et, 
quand  elle  sera  à moitié  prise,  ajoulez-y  un  fromage  à la  Chantilly 
de  deux  francs;  finissez  de  glacer  votre  fromage  ; au  moment  de 
servir  mettez  une  douzaine  de  feuilles  d’oranger  ou  de  lierre  sur 
un  plat  d’entremets;  dressez  votre  fromage  en  rochersurses  feuilles; 
mettez  de  distance  en  distance  des  larmes  de  marmelade  d’abricot, 
et  servez.  (F.) 

DES  SOUFFLÉS. 

Soufflé  de  pain  à la  Fan i lie. 

Vous  ferez  bouillir  une  chopine  de  crème  , davantage  si  le  soufflé 
est  fort;  vous  y mettrez  un  bâton  de  vanille  et  six  onces  de  sucre 
auquel  vous  ferez  jeter  trois  ou  quatre  bouillons;  prenez  un  pain 
mollet  d’une  livre;  vous  en  ôterez  la  mie , et  vous  la  tremperez  dans 
la  crème  bien  chaude;  vous  la  laisserez  jusqu’à  ce  que  l’appareil 
soit  froid  ; vous  mettrez  votre  mie  dans  un  linge  blanc  ; vous  la  pres- 
serez pour  en  extraire  la  crème  que  vous  verserez  dans  un  mortier 
avec  la  vanille;  pilcz-la  bien  et  vous  y ajouterez  gros  comme  deux 
œufs  de  beurre,  deux  œufs  entiers  et  quatre  jaunes;  quand  tout  est 
bien  amalgamé,  passez-le  au  travers  d’une  étamine,  si  vous  voulez, 
ou  à un  tamis  à quenelles,  en  foulant  avec  une  cuillère  de  bois; 
vous  mettrez  la  purée  de  pain  dans  une  casserole,  vous  fouetterez 
les  quatre  blancs  d’œufs  comme  pour  du  biscuit;  et  vous  les  mêle- 
rez avec  la  mie  de  pain;  placez  le  soufflé  dans  une  casserole  d’ar- 
gent, que  vous  mettrez  à un  four  doux;  vous  pouvez  la  poser  aussi 
sur  de  la  cendre  rouge,  et  le  four  de  campagne  par-dessus;  le  soufflé 
cuit,  servez-le  tout  de  suite. 

Soufflé  de  pain  au  Café  vierge. 

Vous  ferez  bouillir  trois  demi-setiers  de  crème;  vous  mettrez  six 
onces  de  sucre,  vous  ferez  gj’iller  quatre  onces  de  café  un  peu  pâle, 
vous  le  jetterez  en  sortant  de  la  poêle  dans  la  crème,  vous  poserez  le 
couvercle  de  la  casserole  dessus;  vous  la  passerez  ensuite  à travers 
une  passoire  sur  la  mie  de  pain;  laissez- la  refroidir,  et  faites  le 
soufflé  comme  le  précédent. 
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SouJJlé  de  Frangipane. 

Vous  mettrez  de  l’eau  dans  une  casserole  plein  six  cuillères  à 
Louche,  que  vous  délaierez  avec  un  œuf  entier  et  quatre  jaunes; 
vous  y ajouterez  une  chopine  de  crème , gros  comme  un  œuf  de 
beurre;  vous  poserez  cet  appareil  sur  le  feu  ; vous  le  tournerez  tou- 
jours : quand  il  sera  cuit,  vous  le  laisserez  refroidir,  et  vous  y met- 
trez plein  six  cuillères  à bouche  de  sucre  en  poudre,  deux  maca- 
rons amers  et  trois  doux,  un  biscuit  desséché;  vous  les  écraserez 
bien  fin;  et  vous  les  mettrez  dans  l’appareil  : ajoutez  plein  une 
cuillère  à bouche  de  fleur  d’orange  pralinée  en  poudre;  vous  mêle- 
rez le  tout  ensemble;  vous  y joindrez  quatre  jaunes  d’œufs,  plus, 
si  votre  appareil  est  épais;  vous  fouetterez  cinq  blancs  d’œufs 
comme  pour  du  buiscuit;  vous  les  ajouterez  au  tout , puis  vous 
mettrez  le  soufllé  dans  une  casserole  d’argent  ; faites-Ie  cuire 
comme  les  précédens.  Pour  toutes  sortes  de  soufflés,  servez- vous 
du  même  procédé  que  ceux  décrits  ci-dessus. 

Soufflé  de  Pommes  de  terre. 

Faites  bouillir  une  chopine  de  crème,  six  onces  de  sucre,  plein 
six  cuillères  à bouche  de  fécule  de  pomme  de  terre,  quatre  jaunes 
d’œufs;  vous  délayez  cette  fécule  avec  les  œufs,  la  crème  , du 
beurre  gros  comme  un  œuf,  un  peu  d’écorce  de  citron  hachée; 
vous  mettez  votre  appareil  sur  le  feu  , et  le  tournez  jusqu’à  ce 
qu’il  ait  jeté  quelques  bouillons;  laissez-le  refroidir,  ensuite  vous 
y joignez  six  jaunes  d’œufs  que  vous  mêlez  ensemble  ; en  cas  que 
le  soufflé  soit  trop  épais,  vous  y ajouterez  un  ou  deux  œufs  entiers; 
vous  fouetterez  quatre  blancs  d’œufs  comme  pour  des  biscuits; 
vous  les  mêlerez  légèrement  avec  le  soufflé  que  vous  arrangerez 
dans  une  petite  casserole  d’argent;  faites  euire  votre  soufflé  comme 
les  autres. 

SouJJlé  de  Marrons. 

Vous  émonderez  vos  marrons  seulement  à l’eau,  ensuite  vous  les 
ferez  cuire  dans  l’eau;  vous  y ajouterez  l’odeur  que  vous  voudrez; 
quand  ils  seront  cuits,  vous  les  égoutterez  sur  un  linge  blanc; 
essuyez-Ies  bien,  et  mettez-les  dans  un  mortier;  vous  les  pilerez 
beaucoup  et  les  passerez  au  tamis  à quenelles  ; vous  remettrez 
encore  les  marrons  dans  le  mortier,  avec  moitié  moins  de  beurre 
que  de  marrons;  vous  y ajoutez  du  sucre  en  poudre,  après  avoir 
bien  pilé  le  tout  ensemble , vous  y mettez  six  jaunes  d’œufs  ou 
plus,  selon  la  quantité  démarrons,  avec  lesquels  vous  les  broierez 
aussi.  Si  votre  pâte  est  assez  liquide , vous  la  retirerez  du  mortier 
pour  la  mettre  dans  une  casserole;  une  bonne  demi-heure  avant 
de  servir  vous  fouetterez  vles  blancs  des  six  œufs;  quand  ils  seront 
pris  comme  pour  des  biscuits,  vous  les  mêlerez  légèrement  avec 
l’appareil;  versez-le  dans  une  casserole  d’argent , et  faites  cuire  ce 
soufflé  comme  les  autres. 
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DES  GATEAUX. 

Petits  gâteaux  à la  Madeleine. 

Faites  de  la  pâte  à la  madeleine  comme  il  est  dit  ci-dessus,  beur- 
rez uu  plafond  , et  élendez-la  dessus  jusqu’à  ce  qu’elle  soit  mince  de 
trois  lignes,  mettez-la  à un  four  doux;  quand  elle  sera  presque 
cuite,  coupez-la  avec  le  couteau  ou  un  coupe-pâte  de  la  forme  que 
vous  voulez  lui  douner,  puis  flnissez-la  de  cuire,  retirez-la  et  la 
séparez  des  rognures,  dressez  vos  petits  gâteaux  comme  vous  vou- 
drez sur  le  plat. 

Timbale  de  Macaroni. 

Prenez  de  la  pâte  brisée,  faites  une  abaisse  un  peu  mince,  cou- 
pez-la par  petites  bandes,  roulez-les,  qu’elles  forment  une  petite 
corde,  arrangez-les  dans  un  moule,  beurrez-les  l’une  après  l’autre, 
que  cela  forme  le  colimaçon  ; jusqu’à  ce  que  votre  moule  soit 
couvert  de  pâte,  remplissez-le  de  macaroni  ( Voyez  Macaroni.  ) ;. 
quand  il  sera  au  comble , vous  semerez  dessus , moitié  fromage 
râpé,  moitié  mie  de  pain  , et  vous  mettrez  votre  timbale  au  four 
un  peu  chaud;  trois  quarts  d’heure  suffisent;  lorsqu’elle  aura  belle 
couleur,  vous  la  renversez  sur  le  plat  et  la  servez  de  suite. 

G dteau  au  Riz . 

Vous  ferez  bouillir  une  peinte  de  crème;  vous  y mettrez  une 
demi-livre  de  sucre,  trois  quarterons  de  riz;  quand  il  sera  crevé, 
vous  ferez  fondre  dedans  un  quarteron  de  beurre;  vous  bâcherez 
le  zeste  d’une  écorce  de  citron,  vous  le  mettrez  dedans.  Lorsque 
le  riz  sera  froid,  vous  y ajouterez  quatre  œufs  entiers  et  quatre 
jaunes,  davantage  si  votre  riz  est  épais;  beurrez  un  moule,  et 
prenez  de  la  mie  de  pain  que  vous  mettez  dedans;  vous  renverserez 
le  moule,  afin  qu'il  ne  reste  que  la  mie  qui  doit  tenir  après;  une 
demi-heure  avant  de  servir  vous  mettrez  le  riz  dans  le  moule., 
vous  le  poserez  sur  la  cendre  rouge , vous  en  placerez  alentour, 
et  vous  mettrez  un  couvercle  garni  de  feu  par-dessus.  11  ne  faut 
pas  que  le  moule  soit  plein,  de  peur  que  le  riz  en  gonflant  ne  s’en 
aille  par-dessus;  au  moment  du  service  vous  renversez  le  moule 
sur  le  plat;  ayez  soin  d’en  détacher  les  bords. 

Si  vous  voulez  faire  un  souffié,  vous  fouetterez  six  blancs  d’œufs 
comme  pour  les  autres  soufflés,  et  vous  les  mettrez  dans  le  riz  que 
vous  verserez  dans  une  petite  casserole  d’argent. 

Gâteau  au  Vermicelle. 

Le  gâteau  de  vermicelle  se  fait  de  même  que  celui  au  riz;  si  vous 
voulez  faire  un  souffié,  vous  fouetterez  six  blancs  d’œufs  que 
vous  mêlerez  avec  le  vermicelle;  vcrsez-Ie  dans  une  petite  casserole 
d’argent;  vous  ne  le  mettrez  au  feu  que  lorsque  les  entrées  seront 
parties;  il  faut  que  l’on  attende  à table  après  le  souffié. 


ENTREMETS  DE  FRUITS.  4*5 

Pets  de  Nonne. 

Vous  prenez  de  la  pâte  de  p*|in  ù la  duchesse,  vous  l’étalez  sur 
un  couvercle;  au  moment  de  servir  vous  mettez  votre  friture  sur 
le  feu;  lorsqu’elle  est  un  peu  chaude,  vous  trempez  dedans  le 
manche  d’une  cuillère  à dégraisser;  prenez  de  cette  pâte,  arrangez- 
la  de  manière  qu’elle  forme  une  petite  boule  que  vous  mettez  dans 
la  friture,  et  continuez  successivement  jusqu’à  ce  qu’il  y en  ait  une 
trentaine  dans  la  poêle,  si  elle  est  grande;  lorsque  les  pets  ont 
une  belle  couleur,  vous  les  ôtez  de  la  friture  avec  une  écumoire, 
et  vous  les  faites  égoutter  dans  une  passoire;  dressez-les  sur  votre 
plat,  et  saupoudrez  du  sucre  dessus.  Vous  pouvez  faire  en  friture 
ce  que  vous  voudrez  de  cette  pâte,  en  lui  donnant  la  forme  qu’il 
vous  plaira } vous  aurez  soin  de  mettre  toujours  du  sucre  en  poudre 
dessus. 

Vous  pouvez*  faire  des  entremets  de  feuilletage  frits  ; vous  les 
glacez,  ou  bien  vous  les  saupoudrez  de  sucre  très-fin. 


DES  ENTREMETS  DE  FRUITS. 


Charlotte  de  Pommes. 

Vous  ôterez  la  pelure  et  le  cœur  de  plusieurs  pommes  , vous  les 
couperez  en  petits  morceaux;  vousy  mettrez  du  sucre  à proportion, 
un  peu  de  cannelle  en  pondre;  lorsqu’elles  seront  en  marmelade, 
vous  les  ferez  bien  réduire  pour  qu’il  n’y  reste  pas  d’eau  ; vous  la 
laisserez  ensuite  refroidir;  vous  couperez  de  la  mie  de  pain  en  tran- 
ches très-minces  et  d’égale  épaisseur;  vous  les  tremperez  dans  du 
beurre  tiède  , et  vous  les  arrangerez  symétriquement  dans  un 
moule  ; vous  y joindrez  la  marmelade  de  pommes  ; laissez  un  trou 
dans  le  milieu  pour  y mettre  de  la  marmelade  d'abricots  ; couvrez 
alors  la  charlotte  de'mie  de  pain  trempée  dans  du  beurre  ; vous  la 
mettrez  à un  four  chaud  , ou  dans  la  cendre  rouge  , avec  un  cou- 
vercle de  casserole  et  du  feu  dessus  ; autrement  vous  émincerez  les 
pommes  , vous  les  mettrez  dans  une  casserole  avec  du  sucre  en 
poudre,  de  la  caunelle  en  poudre  ; vous  les  poserez  un  quart  d’heure 
sur  le  feu  ; quand  elles  seront  un  peu  fondues,  vous  les  laisserez 
égoutter  sur  un  tamisa  quenelles,  jusqu’à  ce  qu’elles  soient  un  peu 
froides  ; vous  mettrez  un  lit  de  pommes,  un  lit  de  marmelade  d’a- 
bricots , ainsi  de  suite,  jusqu’à  ce  que  le  moule  soit  plein;  vous 
ferez  cuire  la  charlotte  de  même  , et  vous  la  renverserez  sur  le  plat 
au  moment  de  servir. 

Marmelade  de  Pommes. 

Coupez  vos  pommes  par  quartiers , ôtez-en  la  pelure  et  le  cœur, 
conpez-les  en  petits  morceaux  , mettez-les  dans  l’eau  , où  vous 
mettrez  un  jus  de  citron  pour  tenir  vos  pommes  blanches  ; quand 
votre  quantité  sera  fixée,  prenez  les  pommes  , égouttez-lcs , met- 
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tez-les  dans  une  casserole;  si  c’est  pour  conserver,  vous  mettrez 
une  livre  de  sucre  pour  une  livre  de  pommes  : si  c’est  pour  em- 
ployer de  suite  , une  demi-livre  silflit  ; mfettez-y  de  la  cannelle  en 
bâton  , un  jus  de  citron,  c’est  ce  qui  convient  le  mieux  à la  pomme  ; 
mettez  la  casserole  sur  le  feu  un  peu  ardent , couvrez-la  de  son 
couvercle;  quand  vos  pommes  seront  fondues,  vous  les  remuerez 
sans  les  quitter,  jusqu’à  ce  que  la  marmelade  soit  assez  réduite; 
vous  les  déposerez  dans  un  vase  pour  les  petites  pâtisseries  et  autres 
choses. 

Chartreuse  de  Pommes. 

Enlevez  la  pelure  de  plusieurs  pommes,  mettez  de  l’eau  dans 
une  terrine  avec  trois  jus  de  citrons  ; ayez  un  petit  moule  de  fer- 
blanc  pour  couper  vos  pommes  en  petits  bâtons;  vous  les  mettrez 
dans  l’eau,  et  le  reste  des  pommes  aussi  , afin  qu’elles  ne  noircis- 
sent pas  ; vous  clarifierez  trois  quarterons  de  sucre  , dans  lequel 
vous  presserez  le  jus  d’un  citron  ; vous  y mettrez  les  petits  bâtons; 
faites-leur  jeter  un  ou  deux  bouillons  ; qu’ils  soient  seulement 
amoflis;  vous  les  retirerez  du  sucre  , vous  les  égoutterez  sur  un  ta- 
mis à quenelles  ; coupez  en  petites  tranches  les  débris  de  pommes, 
et mcltez-les dans  le  sucre;  quand  ils  sont  amollis,  vous  les  retirez, 
ou  bien  vous  les  laissez  se  réduire  en  marmelade;  vous  pouvez  les 
faire  égoutter  et  refroidir  sur  un  tamis  ; alors  vous  arrangerez  sy- 
métriquement les  petits  bâtons  de  pommes  tout  à l’entour  d’un 
moule  beurré  légèrement  ; placez-en  aussi  dans  le  fond  ; vous  met- 
trez de  la  marmelade  de  pommes  par-dessus  , de  la  marmelade 
d’abricots  dans  l’intérieur;  le  moule  doit  être  plein  , pour  qu’il  puisse 
se  renverser , et  que  votre  chartreuse  se  tienne  sans  que  la  décora- 
tion se  défasse;  vous  pouvez  mettre  du  carmin  dans  une  petite 
portion  de  sirop , et  une  petite  partie  des  bâtons  de  pommes  colorés 
avec  du  safrûn  , pour  varier  les  couleurs.  On  peut  ajouter  à la  dé- 
coration des  cerises  en  confitures  , du  verjus  , du  basilic,  de  l’écorce 
de  cédrat,  etc.  Si  vous  ne  vous  servez  pas  de  moule,  vous  mettrez 
une  masse  de  marmelade  sur  un  plat  , vous  lui  donnerez  une  forme 
ronde  ou  carrée  ; vous  arrangerez  avec  symétrie  des  bâtons  de 
pommes  et  vos  fruits  confits  ; vous  pouvez  faire  réduire  le  sirop  ; 
metlez-le  sur  une  assiette  ; quand  il  sera  congelé  , vous  pouvez 
vous  en  servir  pour  masquer  votre  chartreuse. 

Miroton  de  Pommes. 

Tous  ôterez  avec  un  vide-pomme  la  pelure  et  le  cœur  de  plu- 
sieurs pommes;  vous  les  couperez  en  tranches  de  même  grandeur 
et  même  épaisseur;  vous  les  mettrez  dans  une  terrine  avec  du  sucre 
en  poudre  , un  demi-setier  d’eau-de-vie  , un  jus  de  citron,  un  peu 
de  cannelle  en  poudre  ; lorsque  les  pommes  auront  confi  trois  ou 
quatre  heures , vous  les  laisserez  égoutter  sur  un  tamis;  vous  arran- 
gerez ensuite  les  tranches  de  pommes  en  miroton  ; à l’entour  du 
plat  les  débris  , et  de  la  marmelade  d’abricots  dans  le  milieu;  puis 
vous  arrangerez  plusieurs  rangs  de  miroton  , de  manière  qu’ils  for- 
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ment  le  dôme  ; une  demi-heure  avant  de  servir  vous  mettrez 
votre  plat  au  four  ou  sur  la  cendre  rouge  , et  le  four  de  campagne 
par-dessus  ; tâchez  qu’il  ait  bonne  couleur.  Vous  pouvez  en  laire 
autant  avec  des  poires. 

Pommes  au  Riz. 

Vous  ôterez  avec  un-vide-pomme  la  pelure  et  le  cœur  de  plu- 
sieurs pommes  ; vous  ferez  un  sirop  allongé  , dans  lequel  vous 
presserez  un  jus  de  citron  : vous  y mettrez  les  pommes.  Quand  elfes 
auront  jeté  quelques  bouillons,  vous  les  sonderez  avec  une  four- 
chette. Si  vous  voyez  qu’elle  y entre  facilement,  vous  les  retirerez, 
et  vous  les  laisserez  égoutter  sur  un  tamis  de  soie  ; avec  quelques 
autres  pommes,  vous  faites  un  peu  de  marmelade,  ou  bien  vous 
vous  servez  de  celle  d’abricots  ; vous  en  arrangez  dans  le  fond  du 
plat  ; mettez  les  pommes  par-dessus;  vous  versez  de  la  marmelade 
d’abricots  dans  l’intérieur;  vous  les  masquez  de  riz  préparé  comme 
celui  pour  le  gâteau  au  riz;  vous  le  faites  crever  seulement  avec  de 
la  crème,  du  sucre  , et  un  peu  d’écorce  de  citron  hachée  ; vous 
masquerez  les  pommes  , en  donnant  la  forme  que  vous  voudrez  a 
ces  mets;  vous  les  décorerez  avec  du  basilic,  du  cédrat,  des  ceri- 
ses , du  verjus,  etc. 

Beignets  de  Pommes. 

Vous  ôterez  avec  un  vide-pomme  la  pelure  de  plusieurs  pom- 
mes, ainsi  que  le  cœur  , coupez-les  en  tranches  d’égale  grandeur 
et  même  épaisseur;  vous  les  mettez  dans  une  terrine  avec  du  sucre 
en  poudre,  de  l’eau-de-vie , delà  cannelle  en  poudre  ; au  moment 
I de  servir  vous  les  égouttez  ; mettez-les  dans  une  pâte  à frire; 
ensuite  vous  les  posez  dans  une  friture  qui  ne  soit  pas  trop  chaude; 
quand  elles  ont  une  belle  couleur  , si  elles  n’étaient  pas  assez  cui- 
! les,  vous  retirez  la  friture  du  feu:  elle  achève  de  les  faire  cuire  ; 
i vous  les  égouttez;  mettez  du  sucre  en  poudre  dessus;  avec  une 
I pelle  rouge  vous  les  glacez,  et  les  dressez  ensuite  sur  un  plat.  Les 
I beignets  de  poires  , d’abricots  et  de  pêches  se  font  de  même. 

Pomme  au  beurre. 

Ayez  une  vingtaine  de  pommes,  videz-les  avec  un  vide-pomme; 
tournez-en  neuf  ou  dix,  pour  leur  ôter  la  peau  , comme  pour  une 
compote  ; faites-les  cuire  aux  trois  quarts,  dans  un  sucre  léger;  en- 
suite égoultez-les,  faites  une  marmelade  des  autres  pommes,  comme 
il  est  indiqué  pour  la  charlotte  ( Voyez  l’article.)  ; incorporez-y  gros 
comme  un  œuf  d’excellent  beurre;  étendez  sur  votre  plat  une  partie 
de  cette  marmelade,  à laquelle  vous  aurez  ajouté  de  celle  d’abri- 
cots ; arrangez  vos  pommes  dessus;  remplissez  de  beurre  le  trou 
de  vos  pommes;  garnissez  les  intervalles  avec  le  reste  de  votre 
marmelade;  glacez-la  avec  du  sucre  en  pondre;  faites-les  cuire  au 
four;  donnez-leur  une  belle  couleur;  leur  cuisson  faite,  bouchez 
si  vous  voulêz  avec  des  cerises  ou  confitures  le  trou  qu’a  fait  à 
vos  pommes  l’emporte-pièce,  et  servez.  (F.) 
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Suédoise  de  Pomme. 

( V oyez  Chartreuse  de  pommes.)  (F.) 

Gâteau  de  Pommes. 

Epluchez,  une  douzaine  de  belle  pommes  ; retirez-en  les  cœurs; 
faites-les  cuire  en  marmelade  avec  un  zeste  de  citron,  un  peu  de 
cannelle  ; vos  pommes  étant  cuites , passez-les  à l’étamine;  mettez- 
les  dans  une  casserole  avec  une  cuillerée  à bouche  de  fécule  de 
pomme  de  terre  , une  demi-livre ’de  sucre  et  deux  onces  de  beurre; 
faites  dessécher  vos  pommes  comme  de  la  pâte  â choux  ; tos  pom- 
mes bien  desséchées  ; laissez-les  refroidir;  ajoutez-y  six  œufs  entiers; 
incorporez-les  dans  vos  pommes,  versez  cet  appareil  dans  un  moule; 
préparez  comme  il  est  indiqué  à l’article  Gâteau  au  riz  ( Voyez  cet 
article.);  failes-le  cuire  â four  doux;  sa  cuisson  faite,  renversez-le 
sur  le  plat,  et  servez.  (F.) 

Croquettes  de  Pommes. 

Préparez  et  faites  cuire  vos  pommes  comme  il  est  indiqué  à 
l’article  précédent;  moulez-les  et  panez-les  à l’œuf,  comme  les 
Croquettes  de  riz  ; faites-les  frire,  poudrez  les  de  sucre,  et  servez.  (F.) 

Pommes  meringuées. 

Mettez  de  la  marmelade  de  pommes  sur  un  plat;  dressez-la  en 
pyramide  ; fouettez  deux  blancs  d’œufs;  mettez-y  deux  cuillerées  de 
sucre  en  poudre,  et  un  peu  de  zeste  de  oitrons  hachés;  décorez  vos 
pommes  avec  cet  appareil  de  meringues  ; glacez-les  de  sucre  en 
grain;  faites-leur  prendre  une  belle  couleur  au  four,  et  servez.  (F.) 

Beignets  de  blanc-manger. 

Mettez  dans  une  casserole  un  quarteron  de  farine  de  riz,  un  peu 
de  sel  et  un  peu  de  zeste  de  ciLrons  hachés;  délayez  le  tout  avec 
une  chopinc  de  crème  ; faites  partir  ; couvrez  votre  fourneau  et  faites 
cuire  deux  heures  et  demie  ou  trois  heures,  ayant  soin  de  tourner 
de  temps  en  temps  votre  appareil;  sa  cuisson  presque  achevée, 
ajoutez-y  du  sucre  en  suffisante  quantité,  deux  macarons  et  quatre 
massepains  écrasés,  et  achevez  de  le  cuire,  de  manière  qu’il  soit 
assez  ferme;  incorporez-y  l’un  après  l’autre  trois  œufs  entiers;  faites 
lier  votre  pâte;  farinez  un  couvercle,  mettez  dessus  cet  appareil  en 
l’étalant  d’une  égale  épaisseur;  poudrez-lc  de  farine,  et  laissez-lc 
refroidir;  ensuite,  coupez-le  en  petits  carrés,  et  formez-cn  des 
boules  pas  plus  grosses  qu’un  grain  de  verjus;  quand  vous  voudrez 
les  servir  mettez- les  daus  une  passoire;  faites  chauffer  dans  une 
poêle  de  la  friture;  mettez  cette  passoire  oh  sont  vos  beignets  dans 
cette  poêle;  ayez  soin  de  remuer  votre  passoire,  et  retirez-la  sitôt 
que  vos  beignets  ont  une  teinte  noire;  égoultez-les,  dressez-ies, 
poudrez-les  de  sucre  en  poudre,  et  servez. 

Si  vous  le  voulez,  vous  pouvez  incorporer  dans  cef  appareil  de 
beignets j des  blancs  de  volailles  rôtis  et  hachés  très-fin.  (F.) 
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Beignets  de  surprise. 

Prenez  huit  petites  pommes  de  rainette;  laissez-leur  les  queues; 
•éoupez  un  quart  du  côté  de  la  queue,  en  l'orme  de  couvercle;  videz- 
[ les  sans  les  percer,  comme  pour  en  former  un  petit  pot;  à cet  effet 
i servez-vous  d’un  couteau  dont  la  lame  soit  arrondie  par  le  bout; 

I pilez  vos  pommes;  mettez-les  mariner  pendant  deux  heures  dans 
um  verre  d’eau-de-vie,  avec  un  zeste  de  citrons  et  un  peu  de  can- 
melle;  ensuite  égoutlez-les,  remplissez-les  de  marmelade  d’abri- 
< cols  ou  de  frangipane;  délayez  un  jaune  d'œuf  avec  un  peu  de  farine; 
i remettez  sur  vos  pommes  leur  couvercle  et  collez-les  ; trempez  ces 
pommes,  ainsi  préparées,  dans  une  petite  pâte  à frire,  et  laites 
I frire;  leur  cuisson  achevée  et  quand  ils  seront  d’une  belle  couleur 
I glacez-les  de  sucre  en  poudre,  et  servez.  (F.) 

Beignets  d’ Abricots. 

Ayez  quinze  abricots  qui  ne  soient  pas  trop  mûrs;  coupez-les 
i en  deux;  ôtez  les  noyaux  de  ces  abricots;  parez-les  , mettez-les  ma- 
riner une  heure  dans  de  l’eau-de-vie,  un  peu  de  sucre  ét  le  zeste 
d’un  citron  ; un  peu  avant  de  servir  égouttez-les;  trempez  dans  une 
pâte  à frire;  courhez-les  dans  votre  friture;  leur  cuisson  faite,  et 
lorsqu’ils  sont  d’une  belle  couleur,  égouttez-les,  arrangez-les  sur 
un  plafond;  poudrez-les  de  sucre  fin;  glacez-les  soit  au  four  de 
campague  ou  avec  une  pelle  rouge;  dressez-les,  et  servez.  (F.) 

Beignets  de  Pèches. 

Ces  beignets  se  font  comme  ceux  d’abricots  , excepté  qu’on 
coupe  les  pêches,  selon  leur  grosseur,  par  quartier  ou  par  moitié.  (F.) 

Beignets  d’ Oranges. 

Tournez  plusieurs  oranges,  comme  pour  compote,  c’est-à-dire, 
ôtC7-en  le  zeste  et  laissez-en  le  blanc;  coupez-les  par  quartiers; 
faites-les  blanchir  environ  un  quart  d’heure;  égoutlez-les,  ôtez  les 
pépins;  mettez  ces  quartiers  dans  un  sirop  léger;  faites  les  mijoter 
et  réduire  presqu’au  caramel  ; retirez-les  du  feu;  laissez-les  refroidir; 
garnissez-les  de  sirop  ; trempez-les  dans  de  la  pâte  à frire,  de  manière 
qu’ils  soient  d’une  belle  couleur;  retirez-les,  poudrez  de  sucre  fin; 
glacez-les,  et  servez.  (F.) 

Beignets  de  Cerise. 

Prenez  do  grands  pains  à chanter;  coupez-les  par  morceaux  de 
la  grandeur  à pouvoir  envelopper  une  cerise  liquide,  je  veux  dire 
en  confiture;  égouttez  vos  cerises  sur  le  fond  d’un  tamis;  avant 
de  vous  en  servir  enveloppez-les  , une  par  une  , dans  chaque 
morceau  de  pain  à chanter,  et  enveloppez-les  une  seconde  fois, 
en  sens  contraire,  dans  un  autre  morceau  de  pain  à chanter,  que 
vous  aurez  légèrement  humecté  avec  de  l’eau;  soudez-en  bien  tous 
les  rebords;  posez  sur  un  tamis,  sans  qu’elles  se  touchent,  laissez- 
les  ainsi  sécher;  lorsque  vous  serez  près  de  servir,  vous  aurez  fait 
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une  légère  pâte  à frire,  dans  laquelle  vous  aurei  mis  de  l’eau-de- 
vie  et  un  peu  de  vin  de  Madère,  et  du  beurre  fondu  en  place 
d’huile;  trempez  vos  cerises  dans  cette  pâte  , en  ayant  soin  de  bien 
les  égoutter;  faites-Ies  frire  à une  friture  moyennement  chaude; 
leur  cuisson  achevée,  et  quand  vos  beignets  seront  d’une  belle 
couleur,  égouttez-les  dans  une  passoire;  poudrez-les  de  sucre  Gn, 
cl  servez.  (F.) 

Omelctle  à Célestine. 

Faites  quatre  omelettes  de  trois  œufs  chacune:  qu’elles  soient  le 
plus  minces  possible;  glissez-les  sur  «votre  table;  garnisscz-les  de 
frangipane;  roulez -les  en  forme  de  manchon,  rognez-en  les 
extrémités  et  posez-lcs  sur  votre  plat;  poudrez-les  de  sucre  en 
poudre;  glacez-les,  et  servez. 

Omelette  aux  Confitures. 

Faites  une  omelette  au  naturel,  de  neuf  œufs;  lorsqu’elle  sera 
cuite  ù son  point,  garnissez-la  de  confitures;  donnez-lui  la  forme  d’un 
manchon;  versez-la  sur  votre  plat;  poudrez-la  de  sucre  fin,  et 
avec  un  atelet,  que  vous  aurez  l'ait  rougir,  formez  dessus,  en  ap- 
puyant, un  quadrille,  ét  servez.  (F.) 

Panequets. 

Mettez  dans  une  terrine  deux  cuillerées  à bouche  de  farine,  trois 
jaunes  d’œufs  et  deux  œufs  entiers,  un  peu  de  sucre,  sel,  quelques 
gouttes  de  fleur  d’orange  , deux  macarons  écrasés;  délayez  bien 
le  tout  et  achevez  de  le  délayer  avec  du  lait  (il  faut  que  cet  appareil 
soit  clair);  prenez  une  petite  poêle  ronde  et  creuse;  chauü'ez-la; 
essuyez-la;  mettez  du  beurre  dans  une  petite  casserole;  mettez-le 
fondre;  graissez  légèrement  votre  poêle  partout;  mettez  dans  votre 
poêle  une  cuillerée  à dégraisser  pleine  de  votre  appareil;  tournez- 
îa  sur  tous  les  sens,  afin  de  bien  étendre  votre  panequet,  lequel 
doit  être  mince  et  égal  partout;  lorsqu’il  sera  cuit,  renversez-le 
sur  le  plat  que  vous  devez  servir;  étendez  dessus  votre  panequet; 
poudrez-le  de  sucre  et  continuez  ainsi,  pour  les  autres,  jusqu’à  ce 
que  vous  ayez  employé  votre  appareil;  glacez,  et  servez.  (F.) 


DES  LÉGUMES. 

Fécule  de  Pommes  de  terre. 

Ayez  un  tamis  de  crin  fin  , vous  lavez  bien  les  pommes  de  terre  ; 
vous  ies  râpez  sur  votre  tamis  posé  sur  une  terrine  ; vous  versez 
de  l’eau  en  grande  quantité  sur  vos  pommes  de  terre  râpées  ; lais- 
sez reposer  l’eau  ; une  heure  après  , vous  la  versez,  et  vous  trou- 
vez la  fécule  au  fond  du  vase;  vous  la  faites  sécher  si  vous  jugez 
à propos. 
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Pommes  de  terre  à V Anglaise. 

Vous  laverez,  bien  des  pommes  de  terre  ; vous  les  ferez  cuire 
Jjans  de  l’eau  et  du  sel,  et  vous  les  éplucherez  : quand  elles  seront 
ccuites  , vous  mettrez  tiédir  un  bon  morceau  de  beurre  dans  une 
ceasserole  ; vous  coupez  les  pommes  de  terre  en  tranches  , et  vous 
ics  placez  dans  le  beurre  ; ajoutez  du  sel,  du  gros  poivre,  un  peu 
Me  muscade  râpée  ; vous  sautez  vos  tranches  de  pommes  de  terre 
Mans  le  beurre;  ne  le  laissez  pas  tourner  en  huile  , et  servez-les 
iur  un  plat. 

Manière  de  cuire  les  Pommes  de  terre. 

Vous  mettez  dans  une  casserole  des  pommes  de  terre  et  de  l’eau 
joour  qu’elles  baignent:  faites-les  bouillir  ; quand  elles  sont  cuites, 
eetez  l’eau  qui  est  dans  la  casserole;  laissez-y  les  pommes  de  terre  ; 
mettez  un  linge  dessus  et  le  couvercle;  mettez  la  casserole  sur  un 
i'eu  doux;  laisscz-lcs  une  demi-heure  ou  plus;  elles  se  ressuient, 
tries  sont  meilleures  et  plus  farineuses,  et  sont  comme  si  elles 
étaient  cuites  à la  vapeur. 

Pommes  de  terre  à la  Ma  itre-d' Hôtel. 

Faites  cuire  vos  pommes  de  terre  dans  de  l’eau  et  du  sel;  vous 
ees  coupez  en  tranches;  mettez-les  dans  une  casserole  avec  un  bon 
imorceau  de  beurre,  du  persil,  de  la  ciboule  hachée,  du  sel,  du 
.gros  poivre  : vous  les  posez  sur  le  feu  ; sautez-les  avec  du  beurre 
■fct  des  fines  herbes  : si  le  beurre  tourne  en  huile,  vous  verserez 
dedans  une  cuillerée  d’eau;  au  moment  du  service  vous  y mettez 
iun  jus  de  citron. 

Pommes  de  terre  à la  Crème. 

Vous  mettez  un  bon  morceau  de  beurre  dans  une  casserole  , 
alein  une  cuillère  à bouche  de  farine,  du  sel,  du  gros  poivre,  un 
ioeu  de  muscade  râpée,  du  persil,  de  la  ciboule  bien  hachée  ; vous 
mêlerez  le  tout  ensemble,  vous  y mettrez  un  verre  de  crème,  vous 
olacerez  la  sauce  sur  le  feu  , et  vous  la  retournez  jusqu’à  ce  qu’elle 
mouille;  coupez  les  pommes  de  terre  en  tranches,  et  mettez-lc* 
<!dans  votre  sauce  : servez-les  bien  chaudes. 

Pommes  de  terre  à la  Lyonnaise. 

Lorsque  les  pommes  de  terre  sont  cuites  à l’eau,  vous  les  coupez 
ren  tranches,  et  les  mettez  dans  une  casserole;  faites  une  purée 
claire  d’ognons  ; vous  la  versez  dessus  , vous  tenez  les  pommes  de 
■terre  chaudes  sans  les  faire  bouillir,  autrément  vous  mettrez  un 
bon  morceau  de  beurre;  vous  coupez  huit  ognons  en  tranches,  et 
vous  les  posez  sur  le  feu;  quand  ils  sont  bien  blonds,  vous  y 
ajoutez  plein  une  cuillère  à café  de  farine,  que  vous  mêlez  bien  avec 
les  ognons;  joignez-y  du  sel,  du  gros  poivre,  plein  une  petite 
cuillère  à pot  de  bouillon  ou  d’eau,  et  un  filet  de  vinaigre;  vous 
i ferez  mijoter  les  ognons  pendant  un  quart  d’heure  , vous  les  met- 


43a  LÉGUMES. 

ire/,  ensuite  sur  les  pommes  déterre,  et  les  tiendrez  chaudes.  ( Voyez 
Purée  d’ognons.  ) 

Pommes  de  terre  à la  Provençale. 

Vous  mettrez  un  bon  morceau  de  beurre  dans  une  casserole, 
vous  le  coupez  en  plusieurs  morceaux  ; versez  dessus  trois  cuille- 
rées à bouche  d’huile,  avec  le  zeste  de  la  moitié  d’une  écorce  de 
citron,  du  persil,  de  la  ciboule  bien  hachée  , un  peu  de  muscade 
râpée  , une  petite  pincée  de  farine,  du  sel,  du  gros  poivre;  vous 
éplucherez  les  pommes  de  terre  sortant  de  l’eau  bouillante;  vous 
les  couperez  en  quatre  ou  en  six,  si  elles  sont  trop  grosses;  vous 
les  remuerez  sur  le  feu  dans  l’assaisonnement  sans  les  faire  bouillir  : 
au  moment  de  servir  vous  y mettrez  un  jus  de  citron. 

Pommes  de  terre  sautées  au  beurre. 

V ous  ôtez  la  pelure  des  pommes  de  terre  crues  : vous  les  tournez 
d’égale  grosseur;  coupez-Ies  en  tranches  rondes  de  la  iargeur  d’un 
petit  écu  , épaisses  d’une  ligne  et  demie  ; vous  mettrez  un  bon  mor- 
ceau de  beurre  dans  une  casserole;  posez-la  sur  un  feu  ardent; 
njoutez-y  les  pommes  de  terre,  sautez-les  toujours  jusqu’à  ce 
qu’elles  soient  blondes;  alors  vous  les  égouttez  dans  une  passoire  , 
vous  les  saupoudrez  de  sel  fin,  et  vous  les  arrangez  sur  le  plat  sans 
autre  assaisonnement. 

Quenelles  de  Pommes  de  terre. 

Vous  ferez  cuire  des  pommes  de  terre  dans  la  céndre  rouge  , 
après  vous  ôterez  tout  ce  qui  est  dur  de  la  pomme,  vous  n’en  prenez 
que  le  farineux,  vous  le  mettezdans  un  mortier:  pilez-lc  bien;  vous 
le  passez  ensuite  à travers  un  tamis  à quenelle;  vous  en  faites  un  tas, 
et  vous  mettez  la  moitié  du  beurre  que  vous  pilez  avec  les  pommes 
de  terre;  quand  le  tout  est  bien  pilé,  vous  y râpez  un  peu  de  mus- 
cade; ajoutez  du  sel,  du  gros  poivre,  du  persil,  de  la  ciboule  bien 
hachée  : vous  mettrez  cinq  ou  six  jaunes  d’œufs,  ou  plus,  selon  la 
quantité  de  quenelles;  vous  fouetterez  deux  ou  trois  b ancs d’œufs, 
que  vous  mêlerez  avec  l’appareil  ; vous  les  pocherez  dans  du  bouil- 
lon , comme  il  est  dit  à Quenelle  de  volaille.  {V oyez  Quenelle  de 
volaille.  ) Servez- vous  ensuite  d’une  espagnole  travaillée;  vous 
égoutterez  la  quenelle;  arrangez-lasur  votre  plat,  et  \ersez-la  dessus. 
Vous  pouvez  aussi  employer  une  sauce  tomate,  une  portugaise, 
une  béchamel  ou  un  velouté  réduit.  ( Voyez  l’article  que  vous 
choisirez.  ) 

Topinambours  à V Espagnole. 

Vous  tournez  des  topinambours,  c’est-à-dire  que  vous  enlevez  la 
peau  en  mordant  sur  le  légume  ; vous  les  lavez  bien  ; mettez-les 
dans  une  casserole  avec  un  peu  de  gros  poivre,  plein  quatre  inil- 
lères  à dégraisser  d’espagnole,  une  cuillerée  à pot  de  bouillon; 
vous  le  placerez  sur  le  feu  ; laissez-Ies  bouillir  trois  quarts  d’heure. 
Si  la  sauce  n’est  pas  assez  réduite  , ôtez  les  topinambours,  et  faites- 
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l |a  réduire  encore;  vous  dresserez  les  topinambours  sur  un  plut 
iduns  une  casserole  d’entremets;  versez  leur  sauce  dessus.  On  peut 
1 mettre  ce  légume  dans  des  ragoûts,  pour  remplacer  des  pommes 
idc  terre,  des  navets,  des  ognons,  des  carottes,  etc. 

O gnons  glaces. 

Vousavez  quinze  ou  dix-huit  ognons,  tous  de  la  même  grosseur; 
'vous  les  épluchez  avec  soin  , en  observant  de  ne  pas  trop  couper  la 
ttêlc  et  la  queue;  vous  beurrez  le  l'ond  d’une  casserole,  vous  y 
. ajouterez  des  ognons  mis  du  côté  de  la  tête,  du  sel,  un  peu  de  gros 
{poivre,  un  verre  d’eau , gros  comme  la  moitié  d’un  œuf  Je  sucre  , 
autant  de  beurre,  un  rond  de  papier  beurré  par-dessus  les  ognon^; 
î-yous  les  mettrez  sur  un  fourneau  un  peu  ardent.  Lorsque  le 
tmouillement  sera  à moitié  réduit , vous  le  placerez  sur  un  feu 
(doux.  Au  moment  de  servir  vous  les  ferez  tomber  à glace  ; 
(ensuite  vous  les  dresserez  sur  le  plat,  cl  vous  y mettrez  une  sauce 
«espagnole,  ou  bien  vous  vous  servirez  du  procédé  suivant  : 

Prenez  plein  une  cuillère  à café  de  farine  que  vous  mêlerez  avec 
lia  glace  de  vos  ognons;  vous  y ajouterez  un  demi-verre  de  bouil- 
] Ion  ; vous  tournerez  la  sauce  : quand  elle  sera  Jiee,  versez-la  sous 
Iles  ognons  : voyez  si  elle  est  de  bon  sel. 

Navels  glacés. 

Prenez  quinze  ou  dix-huit  gros  navets;  vous  les  épluchez  et  les 
ttournez  dans  toute  leur  grosseur,  vous  leur  donnez  la  forme  d’une 
ipoire  ou  autre  : mettez  un  peu  de  beurre  dans  une  casserole,  po- 
jsez-la  sur  le  feu  : vous  mettez  les  navets  dedans  : vous  leur  faites 
[prendre  couleur;  égouttez-les  et  cbangez-les  de  casserole:  ajoutez 
(dedans  plein  quatre  cuillères  à dégraisser  de  velouté,  autant  de 
(de  bouillon,  du  gros  poivre,  gros  comme  la  moitié  d’un  œuf  de-su  - 
icre,  une  cuillère  de  jus;  vous  faites  mijoter  ces  navets  : quand  ils 
«sont  cuits,  vous  laissez  réduire  la  sauce,  vous  dressez  les  navets  et 
■vous  versez  la  sauce  dessus, ou  bien,  lorsque  les  navets  sont  roussis 
1 dans  le  beurre  , vous  y mettez  plein  une  cuillère  à bouche  de  farine , 
(du  sucre,  du  bouillon  ;‘ vous  les  faites  cuire  de  même  : vous  les 
: servez  avec  la  sauce. 

Carottes  au  beurre. 

Vous  éplucherez  dix  ou  douze  carottes  de  la  même  grosseur  , 
vous  les  couperez  en  long  d’une  ligne  et  demie  d’épaisseur:  faites— 
il  les  blanchir  dans  de  l’eau  avec  du  sel  et  gros  comme  une  noix  de 
I beurre.  Quand  elles  seront  cuites  un  peu  ferme,  vous  les  égout  te- 
nez dans  une  passoire,  et  vous  les  mettrez  dans  une  casserole  avec 
1 un  bon  morceau  de  beurre,  du  sel,  du  gros  poivre,  un  peu  de 
| 1 muscade  râpée  : vous  les  sauterez  sur  le  feu  ; vous  verserez  plein 
1 une  cuillère  à bouche  de  velouté,  ou  bien  de  l’eau  seulement;  afin 
que  le  beurre  11c  tourne  pas  en  huile,  ne  les  laissez  pas  bouillir; 
qu’elles  soient  très-chaudes  seulement;  vous  pouvez  y ajouter  des 
j : fines  herbes. 

«a  8 
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Céleri  au  velouté. 

Vous  épluchez , yous  lavez  et  vous  coupez  du  céleri  en  petits 
brins;  vous  laisserez  les  feuilles  tendres,  vous  le  ferez  blanchir  à 
grande  eau  : lorsque  vous  verrez  qu’il  fléchira  sous  le  doigt,  vous 
le  rafraîchirez;  passez-le  bien  comme  vous  feriez  pour  de  la  chi- 
corée ; vous  le  hacherez  aussi  comme  si  c’était  de  la  chicorée.  Mettez 
un  morceau  de  beurre  dans  une  casserole,  votre  céleri,  avec  un 
peu  de  sel,  du  gros  poivre,  un  peu  de  muscade  râpée;  vous  ver- 
serez dessus  plein  trois  cuillères  à dégraisser  de  velouté , autant  de 
bouillon  ; vous  le  ferez  réduire  jusqu’à  ce  qu’il  soit  assez  épais  pour 
le  servir;  vous  mettrez  des  croûtons  à l’entour  : si  vous  n’employez 
pas  de  velouté,  lorsque  le  céleri  sera  passé  vous  y mettrez  une 
petite  cuillerée  à bouche  de  farine,  que  vous  mêlerez  avec  le  céleri; 
vous  la  mouillerez  avec  du  bouillon,  comme  si  c’était  de  la  chi- 
corée. 

Céleri  entier  à V Espagnole. 

Vous  ôterez  la  superficie,  c’est-à-dire,  les  premières  côtes  dures; 
vous  parerez  la  tête,  et  vous  couperez  les  pieds  de  sept  pouces,  tous 
de  la  même  grandeur  et  de  la  même  grosseur  : vous  les  ferez  blan- 
chir à grande  eau,  et  du  sel  dedans.  Quand  il  aura  bouilli  vingt 
minutes  , vous  le  rafraîchirez  et  vous  le  mettrez  égoutter;  parez-le 
de  nouveau,  et  placez-le  dans  une  casserole  avec  un  peu  de  gros 
poivre,  gros  comme  un  œuf  de  beurre,  plein  quatre  cuillères  à 
dégraisser  d’espagnole,  et  six  de  consommé;  vous  le  ferez  aller  à 
un  feu  un  peu  ardent;  laissez-le  bouillir  une  demi-heure,  vous  le 
dresserez  sur  un  plat,  et  la  sauce  dessous.  Autrement  vous  pouvez 
faire  un  roux  léger,  que  vous  mouillerez  avec  du  bouillon  : vous 
tournerez  votre  sauce  jusqu’à  ce  qu’elle  bouille;  vous  la  verserez 
alors  sur  le  céleri , et  vous  le  finirez  comme  il  est  marqué  ci-dessus. 

Céleri  frit. 

Préparez  le  céleri  comme  il  est  dit  à l’espagnole;  quand  il  sera 
blanchi  et  paré,  faites  un  petit  roux  blanc,  et  vous  le  mouillerez 
avec  du  bouillon  ; quand  cela  bouillira  , vous  le  verserez  sur  le 
céleri  que  vous  avez  déposé  dans  une  casserole,  et  le  ferez  cuire; 
vous  le  tâterez  : quand  il  sera  assez  cuit,  vous  l’égouttez  et  le  trem- 
pez dans  une  pâte  à frire  ( Voyez  cette  pâte.  ) ; vous  aurez  de  la  fri- 
ture chaude,  et  le  mettrez  dedans;  quand  il  sera  hors  de  la  friture, 
vous  le  saupouderrez  de  sucre,  et  avec  une  pelle  rouge  vous  le 
glacerez,  puis  vous  le  dressez  sur  votre  plat. 

Cardons. 

Prenez  les  côtes  les  plus  tendres  et  les  plus  blanches  des  cardons; 
il  faut  qu’en  les  coupant,  l’intérieur  soit  plein  et  ferme;  toutes  les 
côtes  doivent  être  de  la  même  longueur  : coupez  les  bords;  failcs- 
les  blanchir  à grande  eau;  vous  les  essayez  de  temps  en  temps  pour 
vous  assurer  si  le  limon  s’en  va  : lorsqu’il  quitte  facilement , vous 
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Otez  de  Peau  bouillante  du  chaudron,  et  vous  en  mettez  assez  de  la 
i'roide  pour  que  vous  puissiez  y endurer  vos  mains  : alors  vous  en 
détachez  le  limon,  et  vous  mettez  les  cardons  dans  l’eau  fraîche, 
vous  les  parez  de  nouveau,  et  vous  les  égouttez;  vous  marquez  un 
blanc,  et  vous  les  laites  cuire  aux  trois  quarts.  ( Voyez  Blanc.  ) 

Cardons  au  consommé. 

Après  avoir  fait  cuire  des  cardons  au  blanc,  vous  les  égouttez, 
vous  les  appropriez,  et  les  parez  : ayez  soin  qu’ils  soient  tous  de  la 
même  grosseur  et  même  grandeur;  vous  les  mettrez  dans  une  cas- 
serole, versez  dessus  assez  de  consommé,  pour  qu’ils  baignent  de- 
dans, vous  les  ferez  bouillir  à grand  feu,  laissez  le  mouillement  se 
réduire  aux  trois  quarts  ; vous  dressez  ensuite  les  cardons  sur  le 
plat,  et  le  consommé  réduit  pour  sauce. 

Cardons  au  velouté. 

Après  avoir  fait  cuire  des  cardons  dans  un  blanc,  comme  il  est 
dit  au  premier  article,  vous  les  égoutterez  et  approprierez;  parez- 
les,  ils  doivent  être  tous  de  la  même  grandeur;  vous  les  mettez 
dans  une  casserole,  avec  un  peu  de  gros  poivre,  plein  cinq  cuil- 
lères à dégraisser  de  velouté,  deux  fois  autant  de  consommé;  \ous 
les  ferez  aller  à grand  feu  ; dès  que  la  sauce  sera  réduite  à plus  que 
moitié,  vous  dresserez  les  cardons  sur  votre  plat,  et  vous  verserez 
la  sauce  dessus.  Si  vous  voulez  n’employer  ni  blanc  ni  sauce,  vous 
ferez  seulement  blanchir  les  cardons,  vous  les  limonerez,  parerez 
et  mettrez  dans  une  casserole;  vous  aurez  un  quarteron  de  beurre 
dans  un  autre  vase,  et  plein  une  cuillère  à bouche  de  farine;  faites 
un  roux  blanc,  c’est-à-dire,  que  vous  n’attendrez  pas  qu’il  ait  de  la 
couleur,  vous  le  mouillerez  avec  du  bouillon  : ayez  soin  que  la 
sauce  soit  longue,  vous  la  verserez  dessus  les  cardons;  ajoutez  un 
peu  de  gros  poivre,  une  feuille  de  laurier,  le  jus  d’un  citron,  vous 
les  ferez  cuire  dans  leur  sauce  pendant  une  bonne  heure,  à un  lèü 
doux  : en  cas  que  la  sauce  ne  soit  pas  assez  réduite,  vous  changeriez 
lès  cardons  de  casserole,  ou  bien  vous  les  dresseriez  sur  un  plat, 
vous  faites  ensuite  réduire  la  sauce  à un  grand  feu,  vous  la  dé- 
graissez, et  la  passez  à l’étamine  sur  les  cardons  : voyez  si  elle  est 
de  bon  goût. 

Cardons  à V Espagnole. 

Vous  préparez  les  cardons  comme  les  précédens;  vous  y mettrez 
plein  cinq  cuillères  à dégraisser  d’espagnole,  deux  fois  autant  de 
1 consommé  : vous  les  ferez  réduire  à plus  de  moitié,  et  vous  les 
' dresserez  sur  le  plat  : si  la  sauce  n’est  pas  assez  réduite,  vous  la 
| poserez  sur  un  grand  feu , et  vous  la  verserez  sous  les  cardons  : 

■ vous  pouvez  aussi  n’employer  qu’un  roux  ; vous  le  mouillerez 
comme  le  précédent;  ajoutez-y  un  peu  de  jus. 

Cardons  à la  Béchamel. 

Vous  préparez  les  cardons  comme  les  précédens  ; laissez-Ies 
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achever  île  cuire  dans  du.  consommé;  alors  vous  les  mettrez  dans 
une  casserole,  vous  ferez  réduire  pr  squ’à  glace  le  consommé  dans 
lequel  on  cuit  les  cardons;  ensuite  vous  y ajouterez  plein  quatre 
cuillères  à dégraisser  de  héchainel  {Voyez  Béchamel)  : vous  lui 
ferez  jeter  quelques  bouillons,  et  vous  saucerez  les  cardons  avec; 
si  vous  voulez,  vous  les  préparerez  comme  ceux  dits  au  velouté  : 
quand  la  sauce  sera  réduite,  vous  la  lierez  avec  deux  jaunes  d’œufs, 
gros  comme  la  moitié  d’un  œuf  de  beurre,  que  vous  remuerez  dans 
la  sauce  , puis  vous  la  passerez  à l’étamine  sur  les  cardons. 

Purée  de  Cardons  en  croustade. 

Vous  faites  des  croûtons  avec  la  mie  d’un  gros  pain,  vous  les 
laisserez  d’un  pouce  et  demi;  avant  de  les  passer  dans  le  beurre, 
vous  leur  ferez  une  incision  sur  le  bord,  ensuite  vous  les  passerez  : 
quand  ils  seront  bien  blonds,  vous  les  mettrez  égoutter  : vous  ôte- 
rez la  mie  intérieure  des  croûtons,  et  vous  la  remplacerez  avec  de 
la  purée,  dans  laquelle  vous  ajouterez  gros  comme  la  moitié  d’un 
œuf  de  beurre , vous  le  mêlerez  dans  la  purée  quand  elle  sera  bien 
chaude.  ( Voyez  Purée  de  Cardons.  ) 

Salsifis. 

Le  salsifis  est  une  racine  noire  : la  scorsonère  se  prépare  de  même  : 
vous  ratissez  cette  racine  pour  en  ôter  la  superficie  noire;  n’y  lais- 
sez pas  de  taches.  Quand  ils  seront  blancs,  vous  les  mettrez  à me- 
sure dans  un  vase  où  il  y aura  de  l’eau  et  du  vinaigre  blanc;  vous 
verserez  ensuite  beaucoup  d’eau  dans  une  casserole;  ajoutez  du  sel, 
gros  comme  un  œuf  de  beurre,  plein  quatre  cuillères  à bouche  de 
, ‘vinaigre  blanc.  Dès  que  l’eau  bout,  vous  y mettez  les  salsifis,  vous 
les  laisserez  bouillir  une  heure,  vous  tâterez  s’il  sont  cuits;  ils 
doivent  ne  l’être  ni  trop  , ni  trop  peu;  vous  les  égoutterez  et 
les  arrangerez  dans  une  sauce  blanche  ou  brune.  ( V oyez  Sauce 
blanche.  ) 

Salsifis  frits. 

Lorsque  les  salsifis  seront  cuits,  vous  les  laisserez  égoutter:  faites 
une  sauce  blanche  un  peu  relevée;  vous  les  sautez  dedans.  Mettez- 
les  refroidir  sur  un  plat;  au  moment  de  servir  vous  les  trempez 
dans  une  pâte  <\  frire;  ensuite  vous  les  faites  frire  : vous  pouvez 
aussi,  quand  ils  sont  égouttes,  les  mettre  dans  une  terrine,  avee 
un  peu  de  sel , du  poivre,  du  vinaigre,  et  vous  les  laissez  mariner 
un  instant  avant  de  les  mettre  dans  la  pâte. 

ylrtichauts. 

Prenez  trois  artichauts  de  la  même  grosseur;  vous  ôterez  ce  qui 
est  dur  et  qui  se  trouve  au  cul;  vous  parerez  les  feuilles  , c’est-;\- 
dire  , vous  en  ôterez  les  extrémités.  Après  les  avoir  bien  lavés, 
vous  les  mettrez  dans  un  chaudron  , où  il  y aura  de  l’eau  bouillante 
et  du  sel;  vous  aurez  soin  qu’ils  baignent  dans  l’eau.  Au  bout  d’une 
heure,  vous  vous  assurerez  s’ils  sont  cuits,  vous  les  retirerez  de 


LÉGUMES.  457 

l'eau  bouillante  pour  les  mettre  à l’eau  froide  ; vous  en  ôterez  le 
foin.  Au  moment  de  servir  vous  les  remettrez  daus  l’eau  bouillante, 
vous  les  égoutterez  et  vous  les  poserez  sur  le  plat  , avec  une  sauce 
blanche  ou  brune  dedans,  ou  bien  mise  dans  une  saucière. 

Artichauts  au  velouté. 

Vous  parerez  le  cul  des  artichauts;  s’ils  sont  gros  , vous  les  cou- 
perez en  huit  , vous  parerez  les  feuilles,  vous  ôterez  le  loin  , vous 
mettrez  les  morceaux  dans  l’eau  , vous  les  laisserez  égoutter,  et 
vous  les  arrangerez  dans  une  casserole;  puis  vous  y ajouterez  du 
gros  poivre,  plein  cinq  cuillères  à dégraisser  de  velouté,  six  de 
consommé,  gros  comme  un  œuf  de  beurre.  Une  demi-heure  avant 
de  servir  vous  les  mettrez  au  feu  ; qu’ils  bouillent  fort.  Vous  pla- 
cerez du  feu  sur  le  couvercle  de  la  casserole;  vous  dressez  les  arti- 
chauts sur  le  plat.  Lorsqu’ils  seront  cuits  , si  vous  n’avez  pas  de 
sauce,  vous  ferez  un  roux  blanc  léger  , que  vous  mouillerez  avec 
du  bouillon  ; vous  le  verserez  sur  les  artichauts. 

Artichauts  à V Espagnole. 

Vous  préparez  vos  artichauts  comme  les  précédées  ; en  place  dû 
velouté,  vous  y mettrez  de  la  sauce  espagnole;  faites-les  cuire  de 
même.  Au  moment  de  servir  vous  dressez  les  artichauts  sur  un 
plat,  et  vous  versez  la  sauce  dessus. 

Artichauts  aux  fines  herbes. 

Vous  coupez  et  préparez  vos  artichauts  en  morceaux  , comme  les 
précédens  : vous  faites  un  roux  léger  , vous  le  mouillez  avec  du 
bouillon  et  un  peu  de  jus  ; vous  mettez  beaucoup  de  fines  herbes 
sur  les  artichauts,  du  gros  poivre,  un  peu  de  muscade  râpée,  et 
vous  versez  la  sauce  dessus  ; vous  les  faites  cuire  comme  ceux  au 
velouté. 

Artichauts  à la  Lyonnaise. 

Si  les  trois  artichauts  sont  gros,  vous  les  couperez  en  huit,  vous 
ôterez  le  dur  qui  se  trouve  au  cul,  le  foin  et  les  feuilles,  jusqu’à 
ce  qu’il  n’en  reste  que  trois  ou  quatre  ; vous  diminuerez  de  leur 
largeur  ; vous  les  mettrez  dans  l’eau  à mesure  que  vous  les  parerez  ; 
vous  les  laverez  bien;  laissez-les  égoutter:  vous  mettrez  dans  le 
fond  de  votre  casserole  une  demi-livre  de  beurre  que  vous  étalerez 
bien,  et  vous  placerez  le  cul  de  l’artichaut  dessus  ; vous  saupoudrez 
du  sel  et  du  poivre  sur  les  artichauts.  Une  demi-heure  avant  de 
servir  vous  les  mettrez  sur  un  feu  un  peu  ardent , et  vous  en 
placerez  aussi  sur  le  couvercle  ; il  faut  prendre  garde  qu’ils  ne  brû- 
lent. Lorsqu’ils  seront  cuits  , vous  les  dressez  sur  le  plat , et  vous 
versez  le  beurre  dessus.  Vous  pouvez  les  sauter  dans  le  beurre  sur 
un  feu  ardent  ; quand  ils  seront  blonds,  vous  les  servirez. 

Artichauts  sauce  Hollandaise. 

Coupez  un  artichaut  en  six  morceaux  , Gtez-en  le  foin  et  la  partie 
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jlmc  qui  se  trouve  an  cul;  parez  les  feuilles;  laites  bouillir  de 
1 eau,  mettez  un  peu  de  beurre  dedans  et  un  peu  de  sel;  mettez-y 
vos  morceaux  d’artichauts  ; quand  ils  sont  cuits  , égouttez-Ics  , 
dressez-Ies  sur  le  plat,  et  masquez-les  d’une  sauce  hollandaise. 

( J' oyez  cette  sauce.  ) 

Artichauts  frils. 

Vous  parere-z  le  cul  de  deux  artichauts,  vous  les  'couperez  cha- 
cun en  douze  morceaux,  vous  les  mettrez  dans  l’eau  pour  Icslaver; 
laissez- les  égoutter;  ensuite  vous  les  poserez  dans  une  terrine /ou 
casserole,  avec  du  sol  , du  poivre,  plein  deux  cuillères  à bouche 
d’huile,  un  œuf  entier , deux  jaunes  d’œufs,  trois  cuillerées  de 
vinaigre  , huit  de  farine,  un  demi-verre  de  bière;  vous  mêlerez  le 
tout  ensemble,  jusqu’à  ce  que  votre  farine  soit  bien  délayée  ; vous 
pouvez  marquer  la  pâte  à part  , et  vous  mettrez  les  artichauts  de- 
dans; vous  les  remuez  pour  qu’ils  prennent  de  la  pâte  partout. 

Artichauts  à la  barigoule. 

Vous  couperez  l’extrémité  des  feuilles;  mettez  trois  artichauts 
dans  l’eau  ; quand  ils  seront  bien  lavés  , vous  les  placerez  dons  un 
chaudron  où  il  y aura  de  l’eau  bouillante  ; laissez-les  blanchir  pen- 
dant vingt  minutes;  vous  les  rafraîchirez  et  vous  en  ôterez  le  foin  ; 
laissez-les  égoutter  ; prenez  ensuite  de  la  friture  bien  chaude,  vous 
y mettrez  les  artichauts  du  côté  des  feuilles.  Quand  elles  seront  bien 
frites,  vous  les  égoutterez,  vous  ajouterez  dans  une  casserole  un 
quarteron  de  lard  râpé,  autant  de  beurre  et  d’huile,  vous  hacherez 
bien  fin  des  champignons , que  vous  passerez  dans  la  casserole, 
vous  y joignez  une  cuillerée  à bouche  d’échalotes  bien  hachées, 
autant  de  persil,  un  peu  d’épices,  du  sel,  du  gros  poivre;  vous 
passez  bien  les  fines  herbes  : laissez-les  refroidir,  et  mettez-les  dans 
l’intérieur  des  artichauts.  Vous  placerez,  dans  le  fond  de  la  casse- 
role des  bardes  de  lard,  quelques  tranches  de  veau  ; vous  ficelez 
vos  artichauts,  et  vous  les  mettez  dedans,  avec  un  peu  de  thym, 
du  laurier  et  un  verre  de  bouillon»  vous  les  couvrirez  de  bardes 
de  lard  et  d’un  rond  de  papier  beurré  : quand  ils  bouilliront,  vous 
les  mettrez  sur  un  feu  doux,  et  vous  placerez  heaucoup  de  braise 
sur  un  couvercle  : lorsqu’ils  auront  mijoté  trois  quarts  d’heure, 
vous  ôterez  la  ficelle,  et  vous  les  arrangerez  sur  le  plat;  vous 
verserez  un  peu  d’espagnole  dedans.  Si  vous  n’avez  pas  de  sauce , 
vous  ferez  un  roux  léger  que  vous  mouillerez  avec  le  fond  de  vos 
artichauts,  et  vous  le  passerez  au  tamis  de  soie. 

Artichauts  à la  Provençale. 

Vous  préparez  trois  artichauts  comme  ceux  à la  barigoule,  vous 
coupe»  douze  ognons  en  quatre,  et  vous  les  laissez  épais  d’une 
ligne;  le  morceau  doit  former  le  quart  de  cercle.  Vous  mettez  une 
demi-livre  d’huile  dans  une  casserole  : poscz-la  sur  le  feu,  avec 
les  ognons  dedans;  quand  ils  seront  bien  blonds,  vous  pilerez  trois 
anchois,  que  vous  mêlerez  avec  du  beurre  et  des  ognons  : vous 
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mettrez  le  tout  dans  les  artichauts;  vous  les  ferez  cuire  dans  une  cas- 
serole, comme  il  est  dit  aux  artichauts  à la  barigoule.  Lorsque  vous 
les  servirez,  vous  verserez  dedans  une  sauce  à l’espagnole  , ou  bien 
vous  ferez  un  roux  léger  que  vous  mouillez  avec  le  fond  dans  lequel 
ont  cuit  les  artichauts  : vous  pouvez  les  faire  cuire  seulement  sur 
une  barde  de  lard,  feu  dessus  et  dessous. 

Concombres  à la  Crème. 

Vous  couperez  les  concombres  en  petits  carrés;  après  les  avoir 
épluchés,  vous  en  ôterez  les  angles,  en  leur  donnant  une  forme 
ronde  ou  ovale  : tâchez  que  les  morceaux  soient  de  même  grandeur 
et  de  même  épaisseur.  Vous  mettrez  de  l’eau  et  du  sel  dans  une 
casserole  : quand  elle  bouillira,  jelez-y  les  concombres;  dès  qu’ils 
fléchiront  sous  le  doigt,  vous  les  retirerez  de  l’eau  bouillante  pour 
les  mettre  dans  l’eau  froide,  et  vous  les  laisserez  égoutter  sur  un 
linge  : vous  ferez  une  sauce  à la  crème  un  peu  liée.  ( Voyez  Sauce 
à la  crème.  ),  et  vous  les  mettrez  dedans;  vous  les  servirez  sur  un 
plat  ou  dans  une  casserole  d’entremets. 

Concombres  farcis. 

Vous  ôtez  la  superficie  de  trois  concombres,  et  vous  en  détachez 
l’intérieur  avec  le  manche  d’une  cuillère  à ragoût;  lorsqu’ils  seront 
bien  vidés,  vous  les  remplirez  d’une  farce  cuite  ( F oyez  Farce 
cuite.  ) , vous  mettrez  des  bardes  de  lard  dans  une  casserole,  quel- 
ques tranches  de  veau,  quelques  carottes  et  ognôns  , une  feuille  de 
laurier,  un  peu  de  thym;  vous  les  couvrirez  de  bardes  de  lard  : 
arrosez-les  avec  du  bouillon  : vous  les  ferez  mijoter  une  demi- 
heure  : assurez-vous  avec  le  doigt  s’ils  fléchissent;  alors  vous  les 
retirerez  du  feu.  Au  moment  du  service  laissez -les  égoutter,  et 
dressez-les  sur  votre  plat;  vous  y mettrez  une  sauce  espagnole 
réduite. 

Concombres  à V Espagnole. 

Vous  coupez  des  concombres  en  quatre  dans  leur  longueur,  vous 
les  épluchez  et  vous  leur  donnez  une  forme  agréable,  vous  les  ferez 
blanchir,  et  vous  les  laisserez  égoutter  sur  un  linge;  arrangez-les 
ensuite  dans  une  casserole  : vous  verserez  plein  cinq  cuillères  à 
dégraisser  d’espagnole  travaillée,  deux  de  consomme;  vous  mettrez 
les  concombres  au  feu;  une  demi-heure  avant  de  servir  vous  les 
ferez  mijoter,  puis  vous  les  dresserez.  En  cas  que  la  sauce  soit  trop 
longue,  vous  la  ferez  réduire,  et  vous  la  verserez  dessus. 

Chicorée  au  velouté. 

Vous  ôterez  l’extérieur  de  lu  chicorée,  pour  qu’il  ne  reste  que 
le  blanc,  vous  couperez  la  tête,  et  vous  mettrez  la  chicorée  par- 
tagée en  deux  dans  l’eau  pour  la  laver;  vous  aurez  plein  un  chau- 
dron d’eau  bouillante,  dans  laquelle  vous  jetterez  une  poignée  de 
sel,  vous  y mettrez  la  chicorée,  et  vous  l’enfoncerez  à chaque  in- 
stant dans  l’eau,  afin  qu’elle  ne  noircisse  pas;  lorsque  vous  verrez 
qu’elle  se  mêle  avec  l’eau,  elle  est  assez  blanchie  : tâtez  avec  les' 
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doigts;  si  elle  fléchit,  tous  l’égoutterez  dans  une  passoire*  et  vous  la 
mettrez  dans  l’eau  fraîche  : quand  elle  sera  bien  froide,  vous  l’égout- 
terez encore,  et  vous  la  presserez  dans  vos  mains  pour  en  extraire 
l’eau;  après  cela  vous  la  hacherez,  vous  mettrez  un  bon  morceau 
de  beurre  dans  une  casserole  avec  la  chicorée,  un  peu  de  sel,  de 
gros  poivre,  vous  la  remuerez  beaucoup,  et  vous  verserez  dessus 
plein  cinq  cuillères  à dégraisser  de  velouté,  autant  de  consommé, 
vous  la  ferez  réduire  jusqu’à  ce  qu’elle  soit  un  peu  épaisse;  après 
vous  la  dresserez  sur  le  plat,  avec  des  croûtons  à l’entour.  Si  vous 
voulez  faire  de  la  chicorée  à la  crème  ou  au  bouillon,  vous  y mettez 
plein  deux  cuillères  à café  de  farine,  et  vous  mouillez  la  chicorée 
avec  de  la  crème  ou  du  bouillon  ; si  vous  avez  mis  trop  de  mouil- 
lement,  vous  le  ferez  réduire. 

Epinards  au  maigre. 

Faites  blanchir  les  épinards  comme  il  est  dit  à l’anglaise;  lors- 
qu’ils seront  blanchis  et  hachés,  vous  les  mettrez  dans  une  casserole 
avec  environ  un  quarteron  de  beurre,  du  sel,  du  poivre,  plus  ou 
moins,  selon  la  quantité  d’épinards;  vous  les  mettez  sur  le  feu;  quand 
le  beurre  aura  un  peu  frit  les  épinards,  vous  y mettrez  plein  deux 
cuillerées  à bouche  de  farine,  que  vous  remuerez  bien,  puis  du 
lait;  reinuez-les  pour  qu’ils  se  lient  bien;  voyez  s’ils  sont  d’un 
bon  sel. 

Épinards  à V Anglaise. 

Vous  ferez  blanchir  de  jeunes  épinards,  parce  que  les  vieux  s’ac- 
commodent mal  à l’anglaise;  vous  faites  bouillir  de  l’eau  dans  un 
chaudron,  vous  y jetez  une  poignée  de  sel.  Après  avoir  bien  lavé 
les  épinards,  vous  les  mettez  dans  le  chaudron,  vous  les  en- 
foncez bien,  afin  qu’ils  ne  prennent  pas  le  goût  de  fumée.  Quand 
ils  se  mêleront  avec  l’eau,  vous  tâterez  avec  les  doigts  s’ils  fléchis- 
sent: alors  vous  les  rafraîchirez,  de  même  que  la  chicorée;  ensuite 
vous  les  hacherez  et  vous  les  mettrez  dans  une  casserole,  avec  du 
sel,  du  gros  poivre,  un  peu  de  muscade  râpée  : avec  une  cuillère 
de  bois , vous  les  remuerez  sur  le  feu;  lorsque  les  épinards  seront 
bien  chauds,  vous  y mettrez  un  bon  morceau  de  beurre,  vous  le 
mêlerez  avec  les  épinards,  sans  les  poser  sur  le  feu,  pour  éviter 
que  le  beurre  tourne  en  huile;  dressez-les  sur  le  plat,  avec  des 
croûtons  autour. 

Epinards  au  velouté. 

Lorsque  les  épinards  sont  blanchis  ( Voyez  Épinards  à l’anglaise.), 
vous  les  hachez  et  vous  les  mettez  dans  une  casserole  avec  un 
bon  morceau  de  beurre  : ajoutez  du  sel,  du  gros  poivre.  Vous 
poserez  les  épinards  sur  le  feu;  quand  ils  seront  bien  passés  , vous 
verserez  dessus  plein  cinq  cuillères  à dégraisser  de  velouté,  autant 
de  consommé.  Si  les  épinards  sont  clairs,  vous  les  laites  réduire, 
et  vous  les  dressez  sur  un  plat,  avec  des  croûtons  autour.  Si  vous 
les  préférez  au  bouillon  ou  à la  crème,  quand  ils  sont  bien  passés, 
vous  y jnettez  plein  deux  cuillères  à calé  de  farine,  vous  la  mêlez 
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avec  les  épinards,  et  vous  les  arrosez  avec  du  bouillon  ou  de  la 
crème;  s’ils  étaient  trop  mouillés,  vous  les  feriez  réduire. 

Oseille  maigre  à la  Bourgeoise. 

Lorsque  l’oseille  est  bien  épluchée  et  bien  lavée,  vous  l’égoutte* 
bien  pour  qu’il  n’y  ait  pas  d’eau;  hachez-la  et  mcttez-la  fondre 
dans  une  casserole;  quand  elle  est  bien  fondue,  s'il  y a trop  d’eau, 
vous  la  mettez  égoutter  dans  une  passoire;  mettez-la  ensuite  dans 
une  casserole  avec  un  morceau  de  beurre  ; faites  que  votre  beurre 
puisse  frire  un  peu  l’oseille;  vous  mettrez  plein  deux  cuillères  à 
bouche  de  farine  dans  un  vase;  vous  y casserez  un  œuf,  vous  dé- 
laierez la  farine,  puis  encore  un  œuf  que  vous  battrez  avec  votre 
farine;  vous  mettrez  afissi  un  verre  de  lait;  délayez  ce  lait  ensemble 
et  versez  sur  l’oseille;  tournez-la  sur  le  feu;  quand  elle  aura  bouilli 
un  quart  d’heure  vous  pourrez  la  mettre  sur  le  plat;  voyez  si  elle, 
est  d’un  bon  “sel;  vous  pouvez  y mettre  des  œufs  pochés,  des  œufs 
durs,  ou  un  fricandeau;  ce  qui  vous  conviendra.  ( Voyez  ces  ar- 
ticles. ) 

Choux-jleurs  à la  sauce  blanche. 

Vous  épluchez  les  choux-fleurs,  vous  tenez  une  casserole  sur  le 
feu,  avec  de  l’eau,  un  peu  de  sel,  gros  comme  la  moitié  d’un 
œuf  de  beurre  ; lorsque  l’eau  bouillira,  vous  y mettrez  les  choux- 
fleurs;  au  bout  d’un  quart  d’heure,  vous  les  retirerez  s’ils  sont  cuits, 
sinon  vous  les  laisserez-  davantage  : il  faut  les  ôter  de  dessus  le 
feu  quand  ils  sont  un  peu  fermes.  Au  moment  du  service,  vous 
les  égouttez,  et  vous  les  dressez  sur  un  plat  ou  dans  une  casserole. 
Alors  vous  les  renversez  sur  un  plat,  et  vous  les  masquez  d’une 
sauce  au  beurre  blanche  ou  brune  ( Voyez  celle  que  vous  préférez.) 

Choux-fleurs  ù la  Damczac. 

Vous  ferez  cuire  des  choux-fleurs  un  peu  ferme,  vous  les  égout- 
terez, tenez  prête  une  sauce  blanche  un  peu  liée,  vous  mettrez 
les  choux-fleurs  dedans,  et  vous  les  sauterez  dans  la  sauce,  dres- 
sez-les  sur  le  plat.  ( Voyez  Sauce  blanche.  ) 

Choux-fleurs  au  fromage. 

Lorsque  les  choux-fleurs  seront  cuits  , vous  les  égoutterez,  et 
vous  les  poserez  sur  un  plat;  saupoudrez-les  de  fromage  de  Gruyère 
ou  de  Parmesan  râpé;  après  vous  les  dresserez  sur  le  plat  à servir; 
vous  faites  une  sauce  blanche  un  peu  liée,  dans  laquelle  vous  met- 
trez du  fromage  râpé  ; vous  masquez  vos  choux-fleurs  avec,  et  vous 
les  couvrez  de  votre  sauce  le  plus  possible;  alors  vous  semerez  du 
fromage  râpé  sur  les  choux-fleurs;  après  mettez  dessus  de  la  mie 
de  pain  que  vous  arroserez  avec  du  beurre  tiède  au  moyeu  d’un 
pinceau  de  plume  que  vous  trempez  dedans  ; vous  emploierez  moi- 
tié mie  de  pain  et  moitié  fromage  râpé,  et  vous  panerez  encore 
une  fois  vos  choux-fleurs  pour  que  cela  forme  une  croûte  ; vous 
les  poserez  sur  un  feux  doux;  vingt  minutes  avant  de  servir  mettez 
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1111  four  de  campagne  par-dessus;  vous  leur  ferez  prendre  une  belle 
couleur  : an  moment  du  service  vous  épongerez  le  beurre  qui  sera 
sur  votre  plat  avec  une  mie  de  pain  tendre  : nettoyez  les  bords  du 

Choux-fleurs  frits. 

Vous  laisserez  cuire  les  choux-fleurs  aux  trois  quarts,  vous  ferez 
une  sauce  blanche  un  peu  liée,  vous  sauterez  les  choux-fleurs  de- 
dans, et  vous  les  mettrez  refroidir  : au  moment  de  servir  vous 
tremperez  les  choux-fleurs  dans  une  pâte  à frire,  vous  les  mettez 
dans  une  friture  un  peu  chaude  ; quand  ils  seront  blonds,  relirez- 
les , vous  les  dressez  après  sur  votre  plat , vous  pouvez  aussi , quand 
ils  seront  cuits  et  bien  égouttés,  les  mettre  dans  une  terrine,  avec 
du  sel,  du  poivre  et  du  vinaigre,  sautez-Ies  dans  cet  assaisonne- 
ment, vous  les  mettrez  dans  la  pâte  à frire,  et  les  ferez  frire  ensuite. 

Choux  forcis. 

Vous  ferez  blanchir  deux  choux  moyens  dans  de  l’eau  et  du  sel; 
quand  ils  auront  été  vingt  minutes  dans  l’eau  bouillante,  vous  les 
rafraîchirez,  et  vous  les  ferez  égoutter;  ôtez-en  les  cœurs;  vous 
hacherez  une  demi-livre  de  veau,  vous  y joindrez  une  livre  de  gras 
de  lard,  du  sel,  du  gros  poivre,  un  peu  des  quatre  épices,  un  peu 
d’aromates  pilés;  quand  le  tout  sera  bien  haché,  vous  y ajouterez 
sept  ou  huit  jaunes  d’œufs  que  vous  mêlerez  bien  avec  votre  farce, 
vous  la  mettrez  dans  l’intérieur  de  chaque  chou  , vous  les  ficellerez 
bien  , vous  arrangerez  des  bardes  de  lard  dans  le  fond  d’une  casse- 
role, quelques  tranches  de  veau,  un  peu  de  jambon  , trois  carottes, 
quatre  ognons,  un  peu  de  thym,  une  feuille  de  laurier,  deux  clous 
de  girofle;  vous  mettez  les  choux  par-dessus,  et  vous  les  couvrirez 
de  lard;  mouillez-les  avec  du  bouillon  du  derrière  delà  marmite; 
ajoutez  un  peu  de  sel  et  de  poivre,  vous  les  ferez  mijoter  une  heure 
et  demie  ; quand  ils  seront  cuits,  vous  les  égoutterez  sur  un  linge 
blanc:  vous  en  extrairez  le  jus  en  les  pressant  un  peu;  après  cela 
vous  les  déficellerez,  et  vous  leur  donnerez  une  forme  agréable  : 
vous  pouvez  les  dresser  sur  le  plat  : glacez-les,  et  mettez  une  sauce 
espagnole  dessous  : si  vous  n’avez  pas  de  sance,  faites  un  roux  lé- 
ger que  vous  mouillerez  avec  le  fond  de  votre  cuisson,  et  que  vous 
passerez  au  tamis  de  soie. 

Choux  à la  Crème. 

AP  rès  avoir  lavé  des  choux,  vous  les  émincerez,  et  vous  les  ferez 
blanchir,  vous  mettrez  une  poignée  de  sel  dans  de  l’eau  ; lorsque 
les  choux  fléchiront  sous  les  doigts,  vous  les  rafraîchirez,  et  vous 
les  presserez  comme  la  chicorée,  vous  mettrez  un  bon  morceau  de 
beurre  dans  une  casserole.  Après  avoir  donné  quelques  coups  de 
couteau  sur  les  choux,  vous  les  joindrez  avec  le  beurre;  ajoutez-y 
du  sel,  du  gros  poivre,  un  peu  de  muscade  râpée;  vous  les  passe- 
rez bien;  vous  mettrez  plein  une  cuillère  à bouche  de  farine  que 
vous  mêlerez  avec  les  choux,  et  vous  les  mouillerez  avec  de  la 
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crème,;  en  cas  qu’ils  soient  trop  liquides,  vous  les  ferez  réduire, 
vous  Jes  préparerez  de  même,  et  vous  les  arroserez  avec  du  bouil- 
lon, vous  emploierez  le  même  assaisonnement 


Laitues  hachées. 


Otez  ce  qu’il  y a de  dur  aux  laitues,  lavez-les  bien,  faîtcs-les 
blanchir  dans  une  eau  de  sel  ; quand  elles  sont  cuites . sortez-les  de 
l’eau  chaude,  pour  les  mettre  dans  l’eau  froide;  lorsqu’elles  seront 
assez  froides . mettcz-Ies  dans  une  passoire,  et  serrez  dans  vos  mains 
pour  en  extraire  l’eau:  vous  les  bâcherez;  mettez  un  quarteron  de 
beurre  dans  une  casserole,  et  vos  laitues  par-dessus , du  sel,  du 
poivre,  ni  trop  ni  trop  peu;  quand  les  laitues  sont  un  peu  frites 
dans  le  beurre , mettez-y  plein  deux  cuillerées  à bouche  de  farine , 
plus  ou  moins,  selon  la  quantité;  remuez-la  bien  pour  que  cela  soit 
bien  mêlé,  puis  vous  mettrez  du  bouillon  et  laisserez  bouillir  un 
quart  d’heure;  drcssez-la  sur  le  plat,  et  des  croûtons  à l’entour. 


Laitues  à l’Espagnole. 

Vous  ôterez  les  feuilles  dures  de  laitues,  vous  les  lavez,  et  vous 
les  faites  blanchir  â grande  eau  avec  du  sel  dedans;  quand  elles 
auront  bouilli  vingt  minutes,  vous  les  rafraîchirez  et  vous  les  pres- 
serez de  manière  qu’il  ne  reste  point  d’eau;  vous  mettrez  un  peu 
de  sel  et  de  gros  poivre  dans  le  cœur  des  laitues;  vous  les  ficellerez, 
vous  arrangerez  des  bardes  de  lard  dans  le  fond  d’une  casserole  avec 
quelques  tranches  de  veau , deux  carottes  coupées  en  tranches , 
trois  ognons  , deux  clous  de  girofle,  une  feuiile  de  laurier;  vous 
mettrez  des  laitues  par-dessus,  et  vous  les  couvrirez  de  lard;  mouil- 
lez-lcs  avec  du  bouillon,  un  peu  du  derrière  de  la  marmite,  vous 
les  ferez  mijoter  pendant  une  heure.  Lorsque  les  laitues  seront 
cuites,  vous  les  égoutterez  sur  un  linge  blanc,  vous  les  presserez 
dans  le  même  linge  pour  en  extraire  le  mouillement;  ensuite  vous 
les  parerez,  vous  les  glacerez , et  vous  les  dresserez  en  couronnes, 
avec  des  croûtons  glacés  à peu  près  de  la  grandeur  des  laitues; 
vous  mettrez  une  sauce  espagnole  dessous. 

Romaines  hachées. 

Préparez  les  romaines  de  même  que  les  laitues.  ( Voyez  Laitues.  ) 

Laitues  farcies. 

Vous  préparerez  des  laitues  comme  il  est  dit  pour  les  choux  farcis, 
vous  vous  servirez  du  même  procédé  pour  les  blanchir  et  les  faire 
cuire , vous  pouvez  les  dresser  de  même  et  employer  la  même  sauce. 

Lentilles  à la  Maitre-cî Hôtel. 

Faites  cuire  des  lentilles;  vous  les  égouttez,  et  vous  les  mettez 
dans  une  casserole  avec  un  bon  morceau  de  beurre,  du  persil,  de 
la  ciboyle  bien  hachée,  du  sel , du  gros  poivre,  vous  sautez  le  tout 
ensemble;  servez-les  bien  chaudes. 
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Lentilles  fricassées. 

Vous  faites  un  roux  féger,  vous  y mettrez  des  fines  herbes  ou 
de  Pognon  coupé  en  petits  dés,  vous  les  passerez  dans  le  roux  que 
vous  mouillerez  avec  un  peu  de  bouillon  ou  de  Peau;  quand  il  sera 
délayé , vous  mettrez  les  lentilles  dedans  avec  du  sel , du  gros 
poivre,  vous  les  servirez  bien  chaudes. 

Haricots  au  jus. 

Les  haricots  de  Soissons  sont  les  meilleurs;  faites-les  cuire,  et 
vous  les  égoutterez;  après  vous  ferez  un  roux  léger  que  vous  mouil- 
lerez avec  du  jus,  un  peu  de  sel,  du  gros  poivre,  vous  sauterez 
vos  haricots  dans  la  sauce;  servez-les  bien  chauds.  Vous  pouvez 
les  fricasscr  de  même  que  les  lentilles. 

Haricots  blancs  nouveaux. 

Vous  mettez  bouillir  de  Peau  dans  une  marmite  ou  casserole, 
avec  du. sel,  gros  comme  la  moitié  d’un  œuf  de  beurre;  lorsque 
Peau  bout,  vous  y mettez  vos  haricots;  dès  qu’ils  sont  cuits,  vous 
les  égouttez,  vous  jetez  un  bon  morceau  de  beurre  dans  une  cas- 
serole avec  les  haricots  dedans,  vous  les  sautez,  et  vous  y mettez 
une  cuillerée  de  velouté,  un  peu  de  sel,  de  gros  poivre,  un  peu 
de  muscade  râpée;  au  moment  du  service,  vous  y ajouterez  une 
liaison  de  deux  jaunes  d’œufs. 

Haricots  à la  purée  d’Ognons. 

Lorsque  les  haricots  sont  cuits,  vous  les  égouttez,  et  vous  les 
mettez  dans  une  casserole  avec  gros  comme  deux  œufs  de  beurre, 
et  plein  huit  cuillères  à dégraisser  de  purée  d’ognons  ; vous  les 
sautez  sur  le  feu  sans  les  faire  bouillir  ; vous  les  servez  bien  chauds  ; 
voyez  s’ils  sont  d’un  bon  assaisonnement.  ( Voyez  Purée  d’ognons 
blanche  ou  brune.  ) 

Petits  pois  verts  au  petit  beurre. 

Vous  prenez  deux  litrons  de  pois,1  vous  mettez  un  quarteron  de 
beurre  dedans,  vous  l’arrosez  d’eau  ; pélrissez-les  ensemble  avec 
vos  mains;  vous  les  laisserez  égoutter  dans  une  passoire;  ensuite 
vous  les  mettez  dans  une  casserole;  placçz-la  sur  un  leu  ardent; 
vous  sauterez  les  pois  ; quand  ils  auront  bien  senti  la  chaleur,  vous 
les  mouillerez  à l’eau  bouillante,  vous  y ajouterez  du  sel , du  gros 
poivre,  la  valeur  de  la  moitié  d’une  noix  de  sucre,  un  bouquet  de 
persil  et  de  ciboules;  vous  ferez  réduire  votre  mouillement  jusqu’à 
ce  qu’il  n’y  en  ait  presque  plus;  au  moment  de  servir,  lorsque  les 
pois  bouillent,  vous  mettez  dedans  trois  petits  pains  de  beurre,  ou 
gros  comme  deux  œufs  de  beurre;  vous  les  sauterez  sans  les  tenir 
sur  le  feu  , jusqu’à  ce  qu’ils  soient  bien  liés,  et  vous  les  dresserez, 
en  buisson  ; voyez  s’ils  sont  d’un  bon  sel. 
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Petits  pois  à l' Anglaise. 

Vous  mettez  de  l’eau  dans  une  grande  casserole;  trois  quarts 
d’heure  avant  de  servir,  quand  l’eau  bout,  vous  y ajoutez  du  sel 
et  vos  pois;  vous  les  laisserez  bouillir  jusqu’au  moment  de  servir; 
alors  vous  les  égouttez  dans  une  passoire,  vous  les  mettez  sur  le 
plat,  avec  six  petits  pains  de  beurre  dessus,  ou  seulement  un 
quarteron  de  beurre,  sans  le  mêler  avec  les  pois. 

Petits  pois  a la  Bourgeoise. 

Vous  ferez  un  roux  blanc  léger,  vous  y mettrez  les  pois;  quand 
ils  seront  bien  revenus,  vous  les  mouillerez  à l’eau  bouillante  ; 
ajoutez  du  sel,  du  poivre,  quatre  ognons,  un  bouquet  de  persil  et 
ciboules,  une  romaine  émincée,  vous  les  laisserez  réduire  en 
cuisant;  lorsque  les  pois  seront  cuits,  et  au  moment  de  les  servir, 
vous  y joindrez  une  liaison  de  trois  jaunes  d’oeuf' ; ne  les  laissez  pas 
bouillir  avec  la  liaison,  de  crainte  qu’elle  ne  tourne;  assurez-vous 
s’ils  sont  de  bon  sel. 

Asperges. 

C’est  l’asperge  de  Rosni  que  l’on  préfère  pour  le  goût  et  pour  la 
grosseur;  vous  les  effeuillez  jusqu’au  bouquet  avec  le  tranchant 
près  la  pointe  du  couteau,  vous  en  enlevez  la  superficie  depuis  le 
bouquet  jusqu’au  bout  du  blanc;  ayez  soin  qu’elles  soient  toutes 
de  la  même  longueur;  vous  les  lierez  en  paquets  ; vingt  minutes 
avant  de  servir  vous  les  mettrez  dans  une  grande  eau  bouillante, 
ajoutez-y  du  sel,  vous  les  tâterez;  si  elles  fléchissent,  vous  les 
rafraîchirez  pour  qu’elles  ne  cuisent  pas  trop,  et  qu’elles  ne  perdent 
pas  leur  vert;  si  vous  les  voulez  à l’huile;  vous  les  servirez  froides 
en  un  seul  paquet;  il  faut  qu’elles  soient  régulièrement  arrangées 
sur  le  plat;  si  c’est  une  sauce  blanche,  vous  la  mettrez  dans  une 
saucière  près  des  asperges.  [Voyez  Sauce  au  beurre.  ) 

Asperges  en  petits  Pois. 

Vous  prendrez  de  petites  asperges  qui  commencent  à paraître; 
vous  les  coupez  toutes  de  la  grosseur  d’un  pois;  vous  avez  une 
grande  casserole  oii  il  y a de  l’eau  bouillante  et  du  sel;  faites  blan- 
chir les  pointes  d’asperges;  lorsqu'elles  ont  jeté  vingt  bouillons, 
vous  les  mettrez  dans  une  passoire,  vous  les  placez  après  dans  l’eau 
froide;  une  demi-heure  avant  de  servir  vous  les  laissez  égoutter  ; 
mettez  un  morceau  de  beurre  dans  une  casserole,  avec  les  asperges 
dedans,  du  sel,  du  gros  poivre,  vous  les  faites  revenir  dans  le 
beurre,  versez  dessus  plein  deux  cuillères  à dégraisser  de  velouté, 
ou  bien  plein  deux  cuillères  à café  de  farine,  du  bouillon  ou  de 
l’eau,  du  sel,  du  gros  poivre,  un  peu  de  muscade  râpée,  plein  une 
cuillère  à café  de  sucre  en  poudre;  le  luouillement  ne  doit  pas  être 
très-long;  vous  ferez  bouillir  les  asperges;  quand  elles  seront  à 
courte  sauce,  vous  y mettrez  une  liaison  de  trois  jaunes  d’œufs,  et 
vous  les  dresserez  sur  le  plat  avec  des  croûtons  alentour. 
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Fèves  de  marais. 

Si  elles  sont  petites,  on  ôte  la  tête;  si  elles  sont  grosses,  on  les 
dérobe;  on  les  fait  blanchir  dans  l’eau  de  sel,  quand  elles  le  sont 
assez,  c’est-à-dire,  qu’elles  sont  mangeables,  on  les  met  à l’eau 
froide  pour  les  tenir  vertes;  on  les  égoutte,  on  inet  un  morceau 
de  beurre  dans  une  casserole,  les  fèves  par-dessus,  avec  un  peu 
de  sarielte  hachée,  du  sel,  du  poivre;  on  les  met  sur  le  feu,  et, 
lorsqu’elles  sont  un  peu  revenues  dans  le  beurre,  on  y inet  une 
pincée  de  farine,  on  les  mouille  avec  un  peu  de  bouillon;  quand 
elles  ont  jeté  quelques  bouillons,  on  y met  une  liaison  de  trois 
jaunes  d’œufs,  plus,  selon  la  quantité,  ou  pas  du  tout.  Quand  elles 
sont  jeunes,  on  y met  un  petit  morceau  de  sucre. 

Haricots  verts. 

Après  avoir  épluché  et  lavé  les  haricots;  vous  mettez  de  l’eau 
et  du  sel  dans  un  chaudron;  vous  la  faites  bouillir,  et  vous  y jetez 
les  haricots;  dès  qu’ils  ont  bouilli  un  quart  d’heure;  vous  tâtez  s’ils 
fléchissent  sous  le  doigt;  laissez-les  égoutter  dans  une  passoire,  et 
mettez-les  dans  l’eau  froide  ; au  moment  de  servir  vous  prenez 
un  bon  morceau  de  beurre  dans  une  casserole;  vous  égouttez  les 
haricots,  et  vous  les  mettez  dedans,  avec  du  sel,  du  gros  poivre, 
du  persil  et  de  la  ciboule  hachés,  vous  les  mettez  sur  un  feu  ardent, 
et  vous  les  sautez;  quand  ils  sont  bien  chauds,  vous  les  servez  sur 
le  plat;  ajoutez-y  un  jus  de  citron,  si  vous  voulez. 

Haricots  verts  liés. 

Vous  faites  blanchir  les  haricots  verts,  vous  les  laissez  refroidir 
et  égoutter,  et  vous  mettez  dans  une  casserole  gros  comme  deux 
œufs  de  beurre,  des  fines  herbes  bien  hachées,  et  vous  les  pas- 
serez; dès  que  le  beurre  sera  un  peu  chaud,  et  que  les  herbes 
seront  un  peu  frites,  vous  y mettrez  plein  deux  cuillères  à cale 
de  farine  que  vous  mêlerez  avec  le  beurre,  versez  dessus  un  verre 
de  bouillon,  un  peu  de  sel,  du  gros  poivre;  quand  la  sauce 
bouillira,  vous  mettrez  dedans  les  haricots,  et  vous  les  y sauterez; 
au  moment  de  servir  vous  y ajouterez  une  liaison  de  deux  jaunes 
d’œufs;  voyez  si  les  haricots  sont  d’un  bon  goût.  Vous  pouvez  y 
mettre  un  jus  de  citrou. 

Haricots  verts  au  beurre  noir. 

Lorsque  les  harieots  seront  blanchis,  vous  les  sortirez  de  l’eau 
bouillante;  laissez-les  égoutter  dans  une  passoire;  ensuite  vous  les 
assaisonnez  de  sel,  de  gros  poivre;  dressez-les  sur  le  plat;  vous 
verserez  un  beurre  noir  dessus  ( Voyez  Beurre  noir.  );  vous  pou- 
vez, après  les  avoir  bien  égouttés,  mettre  un  bon  morceau  de 
beurre  dans  mie  casserole,  et  le  faire  roussir;  vous  placez  les 
haricots  verts  dedans,  et  vous  les  sautez  sur  un  grand  feu;  vous 
les  assaisonnez  avant  de  les  dresser  sur  le  plat;  mettez-y  un 
filet  de  vinaigre.  Ces  haricots  seront  bons;  mais  ils  n’auront  pas 
boum;  mine. 
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Cardes-Poirées  au  fromage. 

Vous  coupez  le  blanc  des  cardes-poirécs  de  la  grandeur  de  quatre 
{pouces;  vous  y joindrez  du  sel,  gros  comme  un  œuf  de  beurre  : 
ddès  que  l’eau  bouillira,  vous  y mettrez  les  cardes-poirées  : laissez- 
iles  bouillir  trois  quarts  d’heure  ; si  elles  fléchissent  sous  les  doigts, 
telles  sont  cuites.  Vous  les  égoutterez,  vous  ferez  une  sauce  blanche 
uni  peu  liée , dans  laquelle  vous  mettrez  un  peu  de  fromage  de 
(Gruyère  ou  de  Parmesan  râpé;  posez  les  cardes-poirées  dedans; 
nous  les  sautez,  vous  ferez  gratiner  du  fromage  dans  votre  plat; 
.arrangez  dessus  un  lit  de  cardes-poirées  et  un  lit  de  fromage  râpé, 
j jusqu’à  ce  que  votre  plat  soit  comblé,  vous  les  masquerez  avec  du 
ffrorn age  râpé  : vous  tremperez  ensuite  quelques  plumes  dans  le 
Lbeurre  tiède,  et  vous  l’égoutterez  sur  le  fromage;  vous  remasquerez 
lies  cardes  avec  de  la  mie  de  pain  : quand  elles  seront  bien  panées , 
nous  égoutterez  encore  un  peu  de  beurre  dessus  : uue  demi-heure 
aavant  cle  servir,  vous  poserez  le  plat  sur  de  la  cendre  rouge,  et  un 
l'fiour  de  campagne  bien  chaud  dessus,  pour  qu’elles  prennent  une 
litelle  couleur;  vous  épongerez  le  beurre  qui  sera  sur  les  bords  de 
notre  plat  avetf  une  mie  de  pain  tendre. 

Aubergines . 


Ayez  quatre  belles  aubergines,  vous  les  couperez  par  moitié  dans 
Heur  longueur;  vous  ne  les  creuserez  pas  trop,  afin  qu’elles  aient  un 
[peu  de  chair:  vous  râperez  du  lard  deux  fois  gros  comme  un  œuf, 
uautant  de  beurre  ; vous  mettrez  dans  une  casserole  plein  quatre  cuil- 
lères à bouche  d’huile  , deux  cuillerées  à bouche  de  champignons 
[bien  hachés,  une  petite  poignée  d’échalotes  et  une  de  persil;  vous 
[passerez  ces  fines  herbes  avec  le  beurre,  le  lard  et  l’huile;  quand 
nous  aurez  bien  fait  revenir  le  tout,  vous  y mettrez  un  peu  de 
•sel,  de  gros  poivre,  un  peu  d’épices,  et  vous  les  laisserez  refroi- 
dir ; après  cela  vous  mettrez  autant  de  farce  cuite  ou  de  celle  à 
quenelles  qne  vous  aurez  de  fines  herbes;  vous  hacherez  trois  an- 
t chois,  et  vous  les  mêlerez  avec  la  farce  et  les  fines  herbes;  vous 
imettrez  le  tout  dans  vos  huit  moitiés  d’aubergines,  vous  unirez 
i bien  le  dessus  de  votre  faroe  avec  de  l’œuf,  et  vous  le  panerez  : une 
(demi-heure  avant  de  servir  vous  les  mettrez  sur  une  tourtière, 
(dans  le  four,  ou  sur  un  feu  un  peu  chaud,  et  le  four  de  cam- 
| pagne  par-dessus.  ( Voyez  Farce  à quenelles.  ) 


Macédoine  à la  Béchamel. 

Vous  préparez,  comme  il  est  dit  à la  macédoine  aux  entrées, 

I beaucoup  de  carottes,  navels,  petits  ognons,  pois,  asperges,  hari- 
cots blancs,  haricots  verts,  culs  d’artichauts,  aubergines , choux- 
fleurs,  concombres,  petites  fèves,  etc.,  en  un  mot,  toutes  sortes 
de  racines  et  de  légumes;  vous  les  préparez  par  portions  à peu  près 
égalesctà  peu  près  uniformes.  Lorsque  les  légumes  seront  cuits  dans 
l’assaisonnement  qui  convient,  vous  les  égoutterez  jusqu’à  ce  qu’ils 
■ soient  bien  à sec;  vous  mettrez  le  tout  daus  une  casserole;  vous  fie- 
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rez  une  béchamel  un  peu  réduite  et  un  peu  lice,  vous  la  verserez 
sur  votre  macédoine;  vous  la  sauterez,  pour  que  la  sauce  se  mêle 
avec  les  légumes.  Si  vous  n’avez  pas  de  béchamel,  vous  ferez  ré- 
duire du  velouté,  vous  y joindrez  une  liaison  de  trois  jaunes  d’œufs , 
vous  passerez  le  velouté  à travers  l’étamine,  vous  mettrez  dessus  les 
légumes  gros' comme  un  œuf  de  beurre  : si  vous  n’employez  pas 
de  velouté,  vous  clarifierez  la  cuisson  de  vos  racines,  et  vous  ferez 
un  roux  blanc  : mouillez  avec  la  cuisson  clarifiée,  ajoutez  dedans 
une  feuille  de  laurier,  des  champignons;  vous  ferez  réduire  votre 
sauce,  afin  qu’elle  soit  un  peu  liée  ; vous  ferez  une  liaison  de  trois 
jaunes  d’œuls  , et  vous  passerez  la  sauce  à l’étainine  sur  les  légumes, 
en  y ajoutant  gros  comme  un  œuf  de  beurre  : sautez  les  légumes 
dans  la  sauce,  pour  que  la  macédoine  en  soit  bien  arrosée  : vous  la 
tiendrez  chaude  sans  la  faire  bouillir. 

Chartreuse. 

Vous  préparez  des  racines,  et  vous  les  ferez  cuire  comme  celles 
dites  pour  entrée;  vous  les  dressez  de  même,  ou  bien  vous  pouvez 
en  changer  le  dessin  : en  place  de  mettre  de  la  viande  dans  l’inté- 
rieur, vous  vous  servirez  de  laitues  que  vous  aurez  soin  d’égoutter 
et  de  bien  presser  pour  en  extraire  le  liquide.  Lorsque  votre  moule 
sera  plein,  vous  le  tiendrez  chaud  au  bain-marie;  vous  prendrez  le 
inouillement  dans  lequef  vos  racines  ont  cuit,  vous  y ajouterez  du 
bouillon  de  racine;  quand  il  bouillira,  vous  le  passerez  à travers 
une  serviette  bien  fine,  pour  qu’il  soit  clair;  vous  le  ferez  réduire  à 
demi-glace,  et  vous  le  verserez  sur  la  chartreuse  que  vous" aurez 
mise  sur  votre  plat  : en  cas  que  votre  demi-glace  ne  soit  pas  assez 
longue,  vous  y joindrez  un  peu  de  glace  de  viande  bien  blonde. 

Marrons  à V Espagnole. 

Prenez  cinquante  marrons  ( il  ne  faut  pas  qu’ils  soient  de  Lyon, 
parce  qu’ils  ne  sont  pas  bons  pour  la  cuisine  ) : vous  les  émonderez 
à l’eau  chande  comme  des  amandes;  ayez  bien  soin  d’ôter  toute  la 
seconde  peau  , afin  qu’ils  n’aient  pas  d’âcreté  : quand  ils  seront 
bien  émondés,  vous  les  mettrez  dans  upe  casserole  avec  un  demi- 
quarteron  de  beurre,  plein  quatre  cuillères  à dégraisser  d’espagnole, 
deux  verres  de  consommé,  une  feuille  de  laurier,  un  peu  de  mus- 
cade râpée  ; vous  ferez  bouillir  les  marrons  pendant  une  demi- 
heure;  ensuite  vous  les  retirerez  de  leur  sauce,  pour  les  mettre 
dans  une  autre  casserole  : laissez  réduire  la  sauce,  et  passez-la 
l’étamine  sur  les  marrons  ; vous  les  tiendrez  chauds  au  bain-marie  : 
au  moment  de  servir  vous  les  dressez  sur  le  plat,  et  la  sauce  des- 
sous. Yoqs  pouvez  les  mettre  aussi  à différentes  sauces. 

Haricots  lout-à-fait  à V Anglaise. 

Lorsque  vos  haricots  seront  préparés,  blanchis,  cuits  et  d’un 
beau  vert,  jetez-les  dans  une  passoire;  mettez  un  morceau  de 
beurre  sur  votre  plat  a servir;  dressez  vos  haiicots,  mettez  du 
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persil  haché  autour  de  votre  plat,  en  forme  de  cordon;  chauffez  ce 
plat,  et  servez.  (F.) 

Haricots  verts  à la  Bretonne. 

Coupez  en  petits  dés  un  ou  deux  ognons;  mettez-les  dans  une 
easserole  avec  un  morceau  de  beurre;  posez-Ies  sur  un  fourneau  ; 
passez  vos  ognons;  lorsqu’ils  commenceront  à roussir,  mouillez-lcs 
avec  de  l’espagnole;  n’en  ayant  pas  , mettez -y  une  pincée  de 
farine  ; faites  qu’ils  soient  d’un  beau  roux,  ainsi  que  votre  farine  ; 
i mouillez-les  avec  une  cuillerée  à pot  de  jus;  assaisonnez-Ies  de 
sel  et  gros  poivre  ; faites  cuire  et  réduire  cette  sauce  ; mettez-y  vos 
] haricots  blanchis  et  cuits;  laissez-les  mijoter;  assurez-vous  s’ils 
: sont  d’un  bon  goût  ; dressez-les  et  servez.  (F.) 

Haricots  verts  à la  Lyonnaise. 

Coupez  deux  ognons  en  demi-anneaux  ; mettez-les  dans  une 
ipoêle  avec  un  peu  d’huile;  posez  cette  poêle  sur  le  feu;  lorsque 
notre  ognon  commencera  à roussir;  ajoutez-y  vos  haricots  verts  , 
lblanchis  et  cuits;  faites-les  frire  avec  vos  ognons;  mettez  du  persil 
tet  de  la  ciboule  hachée;  assaisonnez-les  de  sel  etgros  poivre;  faites- 
1 leur  faire  encore  un  ou  deux  tours  de  poêle;  dresséz-les , mettez 
tun  filet  de  vinaigre  dans  la  poêle,  faites-le  chauffer;  versez-le  sur 
nos  haricots,  et  servez-le.  (F.) 

Haricots  verts  en  Salade. 

Faites  blanchir , cuire  , rafraîchir  et  égoutter  vos  haricots;  met- 
ttez-les  dans  un  saladier;  garnissez-les  de  quelques  filets  d’anchois, 
ide  quelques  ognons  cuits  dans  la  cendre,  de  betteraves  , de  la  ravi- 
gote hachée  ; en  outre,  assaisonnez  de  sel,  gros  poivre,  huile  et 
vvinaigre,et  servez.  (F.) 

Salade  de  Concombres  à l’Anglaise. 

Prenez  deux  concombres , qu’ils  ne  soient  pas  encore  à leur  ma- 
tturité  ; épluchez-les;  goûtez  si  le  bout  n’est  point  amer;  s’il  l’était , 
jjetez  le  concombre;  émincez-les  en  rond  dans  leur  entier,  et  le 
ip.lus  mince  possible , et  mettez-les  dans  un  compotier,  avec  sel , 
{poivre,  vinaigre,  et  un  ognon  haché  en  rouelles;  laissez-les  con- 
lilire  ainsi  deux  ou  trois  heures  ; supprimez  une  partie  de  leur  assai- 
sonnement, etservez-les  avec  le  bœuf.  (F.) 

Choux-Raves  et  Choux~Navets. 

Ces  choux  sont  d’une  espèce  particulière  aux  autres;  on  n’en 
umange  point  les  feuilles,  mais  les  trognons,  qui  viennent  gros 
comme  les  deux  poings;  on  supprime  l’écorce,  on  en  forme  des 
î navets  ou  des  fausses  cardes,  comme  je  l’ai  indiqué  à l’article  Navet; 
faites  blanchir  ces  choux  comme  les  navets;  marquez-les  de  même; 
leur  cuisson  faite , mettez-les  soit  au  velouté,  soit  à l’espagnole , 
soit  à la  sauce  au  beurre.  (F.) 
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Choux  de  Bruxelles. 

C’est  une  espèce  de  choux  gros  comme  le  pouce,  et  qui,  au  lient 
de  venir  en  haut  de  la  tige,  tels  que  les  choux  ordinaires,  se  place, 
au  contraire  à chaque  œil  du  montant  du  chou,  ce  qui  ressemble 
assez,  à une  botte  d’ognons  montés  sur  de  la  paille;  la  manière  la 
plus  ordinaire  jusqu’à  présent  de  les  accommoder  est  de  les  éplu- 
cher, d’en  supprimer  les  feuilles  jaunes  et  fanées,  de  les  laver, 
de  les  faire  blanchir  et  cuire  à grande  eau,  dans  laquelle  on  a mis 
du  sel,  en  raison  de  leur  quantité  : leur  cuisson  faite,  on  les  met 
dans  une  casserole  avec  un  bon  morceau  de  beurre,  du  sel,  du 
gros  poivre,  on  les  remue  bien;  ajoutez-y  pour  les  lier,  une  cuil- 
lerée de  velouté  réduit,  et  servez-les.  (F.) 

Choux  brocolis. 

Cette  espèce  de  choux  est  différente  de  la  précédente:  ce  sont 
les  montons  des  choux  qui  poussent  au  printemps  sur  les  trognons 
ou  tiges  des  choux  dont  on  a coupé  les  têtes  avant  l’hiver,  et  que 
le  jardinier  réserve  ordinairement  pour  en  tirer  de  la  graine  On  sup- 
prime toutes  les  feuilles  de  ces  choux,  hors  celles  qui  sont  placées 
le  plus  près  de  la  fleur;  on  les  lave,  on  les  fait  blanchir  et  cuire; 
dressez-les  sur  le  plat  comme  des  asperges , et  servez-les  à l’huile.  ( F.  ) 

Choux  rouges  à la  Flamande. 

Prenez  deux  de  ces  choux  , coupez-les  en  quatre;  suppriinez-en 
le  trognon,  émincez-les  comme  je  l’ai  indiqué  à la  chou-croûte  à la 
française;  faites-les  blanchir,  rafraîchissez-les,  mettez-les  dans  une 
casserole,  avec  un  morceau  de  beurre,  une  feuille  de  laurier,  un* 
ognon  piqué  de  deux  clous  de  girofle,  du  sel  et  du  poivre;  f i i t es— 
les  partir;  retournez-les  bien,  pour  qu’ils  s’incorporent  avec  le 
beurre;  posez-les  sur  la  paillasse,  avec  un  feu  léger  dessous;  cou- 
vrez-les  de  leur  couvercle  avec  de  la  cendre  rouge  dessus;  liissez- 
les  ainsi  mijoter  trois  ou  quatre  heures;  retournez-les  de  temps  en 
temps;  prenez  garde  qu’ils  ne  brûlent;  leur  cuisson  achevée,  ôtez- 
en  la  feuille  de  laurier  et  Pognon,  et  finissez  avec  un  petit  morceau 
de  beurre;  dressez-les  et  servez.  (F.) 

Croûte  aux  Champignons. 

Tournez  et  faites  cuire  des  champignons  comme  il  est  indiqué 
à l’article  Petite  sauce;  mettez-les  dans  une  casserole,  avec  un 
morcpau  de  beurre,  un  bouquet  de  persil  et  de  ciboules  ; posez 
votre  casserole  sur  un  fourneau  ; sautez  vos  champignons,  mettez-y 
nue  pincée  de  farine;  mou  llez-lesavec  d’excellent  bouillon  ; laites- 
les  partir,  laisscz-les  mijoter  et  cuire;  assaisonne. .-les  de  sel, 
poivre  . et  d’un  peu  de  muscade  râpée;  p enez  la  croûte  du  dessus 
d'un  pain  mollet  râpé  ou  chapelé,  et  dont  vous  aurez  ôté  la  m e ; 
beurrez  cette  croûte  en  dedans  et  en  dehors  ; meltez-la  sur  un  gril 
propre  , et  posez  ce  gril  sur  une  cendre  rouge  ; laissez  sécher  et 
griller  ainsi  cette  croûte  ; au  moment  de  servir  supprimez  le  bon- 
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quet  qui  est  dans  vos  champignons;  Ihez-les  avec  des  jaunes  d’œufs 
délayés  avec  de  la  crème;  versez  un  peu  de  sauce  dans  votre 
croûte;  placcz-la  sur  votre  plat,  Ip  partie  bombée  en  dessus; 
dressez  votre  ragoût,  et  servez.  (F.) 

Champignons  à la  Bordelaise . 

Prenez  de  gros  champignons;  préférez  les  plus  épais  et  les  plus 
fermes,  et  surtout  qu’ils  ne  soient  pas  pleureurs  ( on  appelle 
pleureur  le  champignon  qui  est  vieux  cueilli  ) ; coupez-en  légère- 
ment le  dessus;  lavez-les  , égoultez-les  ; ciselez  légèrement  le  des- 
sous en  losange  ; metlez-les  dans  un  plat  de  terre;  arrosez-les 
d’huile  , poudrez-les  d’un  peu  de  sel  et  de  gros  poivre  ; laissez- 
les  mariner  une  ou  deux  heures;  faites-les  griller  d’un  côté,  re- 
tournez-les  de  l’autre;  leur  cuisson  achevée  , ce  dont  vous  jugerez 
facilement  s’ils  sont  flexibles  sous  les  doigts,  dressez-les  sur  votre 
plat  à servir  : saucez  avec  la  sauce  énoncée  ci-après. 

• Mettez  dans  une  casserole  de  l’huile  en  suffisante  quantité  pour 
saucer  vos  champignons,  avec  du  persil  et  de  la  ciboule  hachés 
très-fin  , et  une  pointe  d’ail  ; faites  chauffer  le  tout , saucez-en  vos 
champignons  ; pressez  dessus  le  jus  de  deux  citrons  , ou  arrosez- 
les  d’un  filet  de  verjus,  ce  qui  vaudrait  mieux.  (F.) 

Champignons  aux  Fines  herbes. 

Préparez  des  grands  champignons  comme  les  précédens;  laissez- 
les  mariner  une  heure  ou  deux  dans  de  l’huile , sel , du  poivre  et  un 
peu  d'ail  ; hachez-en  les  queues  et  les  parures  de  vos  champignons  ; 
pressez-les  dans  un  linge  pour  en  Oter  l’eau  ; mcttez-les  dans  une 
casserole,  avec  de  l’huile,  du  sel  , du  gros  poivre,  du  persil,  de  la 
ciboule  hachée  et  une  petite  pointe  d’ail  ; passez  ces  fines  herbes  un 
instant  sur  le  feu;  posez  vos  champignons  dessus  une  tourtière; 
mettez  dans  chaque  une  portion  de  ces  fines  herbes;  poudrez  de 
chapelure  de  pain  ; arrosez-les  d’un  peu  d’huile;  mettez-les  cuire  au 
four  ou  sous  le  four  de  campagne  ; leur  cuisson  faite  , dressez-les 
sur  le  plat,  saucez-les  avec  l’assaisonnement  dans  lequel  ils  ont 
cuit;  exprimez  dessus  le  jus  d’un  citron  ou  arrosez-les  d’un  filet  de 
verjus  , et  servez.  (F.) 

Champignons  à la  Provençale. 

Ayez  quatre  maniveaux  de  champignons  bien  fermes;  épluchez- 
les  , lavez-les,  mettez-les  égoutter,  coupez-les  en  deux;  mettez-les 
mariner  avec  de  l’huile,  du  sel , du  gros  poivre  et  une  petite  pointe 
d’ail  : au  moment  de  servir  mettez  de  l’huile  fine  dans  une  poêle 
avec  vos  champignons;  saute/.-les  à grand  feu  ; quand  vos  cham- 
pignons seront  cuits  et  d’une  belle  couleur,  ajoutez-y  deux  pincées 
de  persil  haché  , et  une  douzaine  de  croûtons  faits  avec  de  la 
croûte  de  pain  mollet,  et  un  jus  de  citrons  ; dressez  et  servez.  (F.) 

Croule  aux  Morilles. 

Epluchez , fendez  en  deux  vos  morilles  ; lavez-les  à plusieurs 
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eaux;  faitcs-les  bouillir,  égouttez-les,  mettez-les  dans  une  casse- 
role avec  un  morceau  de  beurre  et  un  bouquet  de  persil  et  de  ci- 
boules; passez-les  sur  le  feu;  sautez-lcs,  mettez  une  pincée  de  fa- 
rine, mouillez-les  avec  un  peu  de  consommé;  faites-les  cuire  et 
réduire  : leur  cuisson  faite,  supprimez-en  le  bouquet  ; liez-les  avec 
un  jaune  d’œuf;  délayez  avec  de  la  crème;  ajoutez-y  une  pincée  de 
sucre  en  poudre,  et  servez-les  avec  une  croûte,  telle  que  celle  in- 
diquée aux  champignons.  (F.) 

Mousserons. 

Les  mousserons,  étant  de  la  même  famille  que  les  champignons 
et  les  morilles,  se  servent  comme  ces  deux  espèces.  (F.) 

Truffes  au  vin  de  Champagne  à la  serviette. 

Prenez  dix  ou  douze  belles  truffes;  mettez-les  dans  de  l’eau  légè- 
rement tiède;  brossez-les  , pour  en  ôter  la  terre  et  le  gravier;  re- 
tirez à mesure,  et  mettez-les  dans  de  l’eau  fraîche  ; brossez-les  de 
nouvéau;  faites  en  sorte  qu’il  n’y  reste  rien;  lavez-les  bien  avec 
une  troisième  eau;  égouttez-les,  foncez  une  casserole  de  bardes  de 
lard,  mettez-y  vos  truffes;  assaisonnez-les  de  sel,  d’une  feuille  de 
laurier  , d’un  bouquet  assaisonné  , d’un  peu  de  lard  râpé  et  quel- 
ques bons  fonds,  si  vous  en  avez;  sinon  mettez-y  du  bouilloo-,  une 
ou  deux  lames  de  jambon  et  une  demi-bouteille  de  vin  de  Cham- 
pagne; faites-les  partir  , couvrez-les  d’un  rond  de  papier  et  de  leur 
couvercle;  mettez-les  sur  la  paillasse  avec  feu  dessus  et  dessous; 
laissez-les  cuire  environ  une  heure;  leur  cuisson  faite,  égouttez- 
les  sur  un  linge  blanc,  et  servez-les  sur  une  serviette  pliée  à cet 
effet.  (F.) 

Truffes  en  croustade. 

Procédez  de  même  pour  ces  truffes  comme  il  est  indiqué  à l’ar- 
ticle Tourte  de  truffes  à l’anglaise.  ( Voyez  article  Pâtisserie.  ) (F.) 

Truffes  à la  cendre. 

Appropriez  une  douzaine  de  truffes  plus  ou  moins,  comme  je  l’ai 
indiqué  pour  celles  dites  au  vin  de  Champagne  ; ayez  autant  de  pe- 
tites bardes  de  lard  que  vous  avez  de  truffes  ; coupez  des  carrés  de 
papier  blanc  , qui  puissent  envelopper  chacune  d’elles;  posez  ces 
carrés  sur  votre,  table  ; mettez  sur  chaque  une  barde  de  lard  et  une 
truffe  dessus;  assaisonnez  vos  truffes  de  sel,  gros  poivre  et  un  peu 
d’aromates  piiés;  enveloppez-les  de  la  barde  de  lard,  ensuite  du 
carré  de  papier,  et  continuez  de  l’envelopper  de  même  de  quatre 
morceaux  de  papier,  et  toujours  à l’opposé  de  la  jonction  du  der- 
nier, afin  que  cette  truffe  conserve  son  assaisonnement;  continuez 
deprocéder  ainsi  pour  chaque  truffe  ; une  heure  avant  de  servir, 
trempez  légèrement  chacune  de  ces  papillotes  dans  l’eau  fraîche,  et 
mettez-les  sous  une  cendre  rouge,  comme  l’on  met  des  marrons; 
laissez-les  cuire  : leur  cuisson  faite,  ôtez  les  deux  premières  enve- 
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loppes,  coupez  les  bouts  des  papiers  qui  restent,  lesquels  pourraient 
être  salis  par  la  cendre,  ou  brûlés,  et  servez.  (F.) 

- Truffes  à V Espagnole. 

Prenez  une  poignée  de  truffes  ou  davantage  ; coupez-Ies  en  lames 
ou  en  dés;  inettez-les  dans  une  casserole  sur  un  feu  doux  avec  un 
morceau  de  beurre;  faites-les  suer,  mouillez-les  avec  un  demi- 
verre  de  vin  de  Champagne  , deux  cuillerées  d’espagnole  réduite  ; 
faifes-les  aller  sur  un  feu  doux,  jusqu’à  ce  qu’elles  soient  cuites; 
dégraissez  votre  sauce  , et  finissoz-la  avec  un  petit  morceau  de 
beurre;  ayez  soin  de  bien  incorporer  avec  vos  truffes,  surtout  n’y 
pas  mettre  de  citron  , et  servez-vous  du  même  procédé  pour  une 
croûte  aux  truffes.  (F.) 

Truffes  à V Italienne. 

Émincez  des  truffes  comme  les  précédentes,  la  quantité  que  vous 
jugerez  nécessaire;  faites-les  suer  dans  du  beurre  comme  il  est 
énoncé  précédemment;  mettez-y  un  peu  d’échalote  et  du  persil 
haché  ; assaisonnez  de  sel  et  poivre;  mouillez  d’un  verre  de  vin 
blanc  et  deux  cuillerées  d’espagnole  réduite;  faites  bouillir  votre 
sauce  et  dégraissez;  finissez-la  avec  un  filet  d’huile,  et  servez.  (F.) 

Truffes  à la  Piémonlaisc ■ ' ' 

Emincez  vos  truffes  comme  il  est  indiqué  plus  haut,  et  mettez-y 
au  lieu  de  beurre,  de  l’huile;  joignez  à cela  un  peu  d’ail  écrasé; 
posez  votre  casserole  sur  une  cendre  chaude  afin  que  vos  truffes  ne 
fassent  que  frémir;  au  bout  d’un  quart  d’heure  assaisonnez-les  de 
sel  fin  et  d’un  peu  de  gros  poivre;  forcez-les  un  peu  en  jus  de  ci- 
trons, et  servez.  (F.) 

Truffes  à la  Périgueux. 

Coupez  des  truffes  en  petits  dés;  passez-les  dans  du  beurre; 
mettez-y  deux  cuillerées  d’espagnole  réduite  avec  un  peu  de  vin 
blanc,  et  finissez-les  avec  un  morceau  de  beurre.  (F.) 

Truffes  à la  serviette. 

Quand  les  truffes  sont  bien  brossées  et  bien  lavées,  on  met  des 
bardes  de  lard  dans  une  casserole,  les  truffes  par-dessus,  deux  feuilles 
de  laurier,  un  peu  de  thym,  deux  clous  de  girofle,  du  sel,  du  poivre; 
couvrez-les  de  lard,  versez  une  ou  deux  bouteilles  de  vin  blanc  et 
un  bon  morceau  de  beurre;  faites-les  bouillir  une  demi-heure, 
retirez-les  du  feu  et  Iaissez-Ies  dans  leur  cuisson  ; au  moment  de  ser- 
vir mctlez-les  sous  une  serviette,  et  servez-les. 

Sauté  de  Truffes. 

Quand  les  truffes  sont  nettoyées  comme  les  précédentes , il  faut 
les  peler;  quand  elles  le  sont  bien,  vous  les  arrondissez  et  les  cou- 
pez en  tranches' épaisses  de  deux  lignes;  faites  fondre  du  beurre  sur 
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un  sautoir,  et  les  mettez  dessus;  mettez  un  peu  de  sel  et  de  gros 
poivre;  vous  mettez  le  sautoir  sur  un  leu  un  peu  ardent;  vous  les 
retournez  situt  que  le  beurre  a jeté  quelques  bouillons  ; deux  minutes 
suffisent  pour  les  cuire;  égoutte/,-les  et  les  mettez  dans  une  sauce 
espagnole  travaillée , et  les  dressez  sur  le  plat  pour  entremets;  elles 
peuvent  aussi  servir  pour  entrée  comme  sauce. 

Pommes  de  terre  à l’Anglaise,  dites  Maclied-polaloes. 

Faites  cuire  des  pommes  de  terre  à l’eau;  épluchcz-les,  écrasez- 
les  comme  pour  en  faire  une  purée;  mettez-les  dans  une  casserole 
avec  un  petit  morceau  de  beurre  et  un  peu  de  sel  fin;  mouillez -la 
avec  de  la  crème;  desséchez-les  comme  une  pâte  à choux,  à mesure 
qu’elles  se  dessèchent;  mouillez -les  de  nouveau;  l'aites-les  cuire 
ainsi  une  heure  et  laissez-les  prendre  la  consistance  convenable, 
pour  pouvoir  les  dresser  en  pyramides;  faites-leur  prendre  une  belle 
couleur  au  four  de  campagne,  et  servez.  (F.) 

Patates. 

La  patate  est  une  espèce  de  pomme  de  terre;  elle  tire  son  Prigino 
de  Saint-Domingue;  quelques  curieux  commencent  à la  cultiver 
dans  ce  pays.  J’ai  été  à portée  de  m’en  servir,  et  j’ai  déjà  fait  quel- 
ques essais,  afin  que , si  elle  vient  à se  cultiver  en  France,  on  puisse 
en  tirer  partie  ; je  l’ai  trouvée  en  général  d'un  excellent  goût  et  très- 
sucrée;  elle  n’est  pas  aussi  farineuse  que  la  pomme  de  terre,  et 
elle  a au  moins  autant  de  sucre  que  la  betterave.  (F.) 

Patate?  au  beurre. 

Ayez  des  patates,  lavez-les;  faites  cuire  à la  vapeur,  ôtez  la  peau 
qui  les  enveloppe  , coupez-las  en  liards;  mettez  dans  une  casserole 
un  morceau  de  beurre  cl  du  sel  en  suffisante  quantité;  sautez-les; 
assurez-vous  si  elles  sont  d’un  bon  goût,  et  servez.  (F.) 

Patates  en  beignets. 

Prenez  des  patates;  lavez-les,  ratissez-Ies , coupez-Ies  de  la  lon- 
gueur que  l’on  coupe  les  salsifis;  mettez-les  mariner  une  demi- 
heure  dans  de  l’eau-de-vie  avec  une  écorce  de  citron  ; lorsque 
vous  voudrez  vous  en  servir,  égoullez-Jes,  trempez-Ies  dans  une 
légère  pâte  à frire;  l’aites-les  frire  de  manière  qu’elles  soient  d’une 
belle  couleur;  égouttez-les,  dressez-lcs , poudrez-les  de  sucre  en 
poudre,  et  servez.  (F.) 

Frangipane,  de  Patates. 

Faites  cuire  des  patates  à la  vapeur;  leur  e-uisson  achevée,  ôtez- 
en  les  peaux;  mettez  vos  patates  dans  un  mortier;  pilez-lcs;  lors- 
qu’elles le  seront , relirez-les  dans  un  vase;  ajoulez-y  quelques 
œufs  entiers,  un  peu  de  beurre,  un  peu  de  sel,  un  zeste  de  citron 
râpé,  quelques  macarons  amers  écrasés,  un  peu  de  sucre,  et 
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: scrvez-vous-en  comme  d’une  frangipane  pour  tous  les  entremets 
de  pâtisserie  que  vous  voudrez.  (F.) 

V Houblon. 

On  se  sert  au  printemps  des  premières  pousses  du  houblon  en 
place  d’asperges;  on  le  fait  cuire  comme  ces  dernières,  et  on  le 
sert  de  même,  soit  à la  sauce  blanche,  soit  à l’huile.  (F.) 

Maniéré  d’ accommoder  le  Giromon. 

Ayez  un  giromon,  coupez-le  en  plusieurs  morceaux;  supprimcz- 
en  la  peau  et  le  dedans;  coupez-le  également  par  petites  parties 
carrées  et  de  la  grosseur  du  pouce;  faites-les  blanchir  et  cuire 
dans  de  l’eau  où  vous  aurez  mis  du  sel  en  suffisante  quantité  ; la 
cuisson  achevée,  faites-le  égoutter  dans  une  passoire;  mcllez-lô 
dans  une  casserole  avec  un  morceau  de  beurre,  persil  et  ciboule 
hachée,  du  sel  et  du  poivre;  sautez-les,  goûtez  s’il  est  d’un  bon 
goût,  et  servez. 

Vous  pouvez  aussi  les  accommoder  à la  crème  ou  à la  bécha- 
mel. ( Voyez  article  Sauce  à la  Béchamel  maigre.  ) (F.) 

Bonnet  de  turc  et  Artichauts  de  Barbarie. 

Us  se  préparent  et  se  finissent  de  même  que  le  giromon  énoncé 
ci-dessus.  (F.) 

Tomates  farcies. 

Ayez  vingt-quatre  tomates,  bien  mûres  et  bien  rondes;  ôtez-en 
les  queues,  coupez-les  en  deux;  retirez-en  les  graines;  le  côté  de 
la  fleur  qui  doit  être  le  beau  côté;  posez-lc  sur  un  plafond,  sans 
qu’il  se  touche,  et  le  côté  de  la  queue,  pressez-le  bien;  mettez- 
les  dans  une  casserole  avec  un  morceau  de  beurre,  deux  lames 
de  jambon,  assaisonnez  de  sel , poivre,  une  feuille  de  laurier,  un 
peu  de  thym  et  d’ail  ; posez  votre  casserole  sur  un  feu  modéré  ; re- 
muez vos  tomates  jusqu’à  ce  qu’elles  soient  en  purée;  durant  leur 
cuisson,  mettez  un  verre  de  vin  blanc  et  persil  en  branche;  lors- 
qu’elles seront  au  degré  de  purée,  passez-Ies  à l’étamine  à force 
de  bras  ; ratissez  le  dehors  de  votre  étamine  avec  le  dos  de  votre 
couteau;  mettez  cette  purée  dans  une  casserole,  avec  un  peu  de 
mie  de  pain  râpée,  du  fromage  de  Parmesan  et  un  peu  de  gros 
poivre;  mêlez  dans  cet  appareil  un  peu  d’huile  d’olive  ; remplissez- 
en  vos  tomates,  et  poudrez  le  dessus  de  mie  de  pain  avec  un  peu  de 
fromage  de  Parmesan;  arrosez-les  de  bonne  huile;  faites-les  cuire 
à four  chaud;  leur  cuisson  étant  achevée,  dressez-Ies  sur  un  plat; 
saucez-les  de  leur  assaisonnement , et  servez.  (F.) 

Coucoudecelles  à l’ Espagnole. 

Les  coucoudecelles  sont  de  petites  citrouilles  vertes  de  la  gros- 
seur d’un  œuf;  ayez-en  vingt;  tournez-les  en  forme  de  cœur  un 
peu  allongé;  faites-les  blanchir,  égoutlez-les , foncez  une  casserole 
de  bardes  de  lard;  mettez  vos  coucoudecelles  dedans;  recouvrez- 
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les  de  lard;  assaisonncz-les  de  sel  et  d'un  bouquet  assaisonné; 
mouillez -les  avec  du  consommé;  faites-les  cuire;  leur  cuisson 
achevée,  égouttez- le.-. , mettez-les  dans  de  l’espagnole  réduite; 
faites-les  mijoter  un  quart  d’heure;  dressez-les,  et  servez.  (F). 


DES  OEUFS. 


Ornclelles  aux  Truffes. 

Vous  cassez  des  œufs,  vous  les  assaisonnez  et  les  battez;  vous 
mettez  un  morceau  de  beurre  dans  une  poêle  sur  un  feu  clair  : dés 
qu’il  sera  fondu,  vous  y joindrez  les  œufs;  vous  remuerez  l’ome- 
lette par  secousses,  pour  qu'elle  ne  s’attache  pas;  ou  bien,  avec 
une  fourchette  ou  cuillère,  vous  les  soulevez  jusqu’à  ce  que  votre 
omelette  soit  prise;  vous  en  ôterez,  avec  une  cuillère,  le  gros  de 
l’intérieur;  vous  prendrez  des  truffes  sautées  dans  une  espagnole 
réduite,  vous  les  mettrez  dans  le  vide  que  vous  avez  fait  à l’ome- 
lette ; vous  la  ploierez  de  manière  qu’elle  ait  la  forme  d’un  chausson  : 
vous  la  posez  sur  le  plat , vous  hacherez  ensuite  bien  fin  deux  truffes, 
vous  les  passerez  dans  un  petit  morceau  de  beurre,  vous  y mettez 
plein  quatre  cuillères  à dégraisser  d’espagnole,  et  vous  verserez 
votre  sauce  bien  chaude  sur  l’omelette  : si  vous  ne  voulez  pas  em- 
ployer de  sauce,  vous  prendrez  plein  une  cuillère  à café  de  farine, 
que  vous  mêlez  avec  vos  truffes  quand  elles  sont  passées,  et  vous 
les  mouillerez  avec  du  bouillon,  du  jus,  un  peu  de  sel,  du  gros 
poivre,  très- peu  des  quatre  épices.  On  peut , par  ce  même  procédé, 
faire  des  omelettes  aux  champignons,  à la  purée  de  volaille  ou  de 
gibier,  etc. 

OEufs  sur  le  gril. 

Faites  une  petite  caisse  de  papier,  dans  laquelle  vous  mettrez 
gros  comme  une  noix  de  beurre,  un  peu  de  persil  et  ciboules; 
i'aites-ïa  cbauÇTer  sur  le  gril;  que  votre  beurre  fonde  et  soit  un  peu 
chaud;  cassez  un  œuf,  mellez-le  dans  la  caisse,  avec  sel,  poivre, 
un  peu  de  mie  de  pain  par-dessus;  mettez  sur  un  feu  doux  et  un 
charbon  allumé  de  chaque  côté  de  la  caisse,  sans  qu’ils  la  touchent; 
ayez  une  pelle  rouge  et  passez-la  par-dessus  la  caisse,  pour  que 
l’œuf  soit  cuit  par-dessus;  vous  pouvez  en  faire  plusieurs. 

Omelette  soirfflée. 

Vous  cassez  six  œufs;  vous  mettez  les  blancs  et  les  jaunes  à part; 
ajoutez  plein  quatre  cuillères  à bouche  de  sucre  en  poudre  ; vous  ha- 
cherez bien  fin  la  moitié  du  zeste  d’une  écorce  de  citron,  que  vous 
mettrez  avec  les  jaunes  ; vous  les  mêlerez  avec  du  sucre  et  le  citron  : 
au  moment  de  servir  l’entremets  vous  fouettez  vos  blancs  d'œufs 
comme  pour  des  biscuits,  vous  mêlerez  bien  les  jaunes  avec  les 
blancs  : vous  mettez  après  cela  un  quarteron  de  beurre  dans  la 
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; poêle,  sur  un  feu  un  peu  ardent:  dès  que  le  beurre  est  fondu  , vous 
y joignez  les  œufs,  vous  remuerez  l’omelette,  pour  que  le  fond 
vienne  dessus  : quand  vous  verrez  que  l’omelette  a bu  le  beurre, 
vous  la  versez  en  chausson  sur  un  plat  beurré , que  vous  mettrez  sur 
1 un  lit  de  cendres  rouges;  vous  jetterez  du  sucre  en  poudre  sur  l'o- 
melette : posez  dessus  le  four  de  campagne  très-chaud  ; soignez-le, 
de  crainte  que  votre  omelette  ne  prenne  trop  de  couleur. 

OEufs  à la  neige. 

Vous  casserez  dix  œufs,  vous  séparerez  les  blancs  et  les  jaunes, 
vous  fouetterez  les  blancs  comme  pour  des  biscuits;  quand  ils  seront 
Ibien  pris,  vous  y joindrez  deux  cuillerées  de  sucre  en  poudre,  et 
mn  peu  de  poudre  de  fleur  d’orange  : versez  une  pinte  de  lait  dans 
une  casserole,  six  onces  de  sucre,  un  peu  de  fleur  d'orange  ou 
autre  odeur:  quand  votre  lait  bouillira,  vous  prendrez  plein  une 
1 cuillère  :i  bouche  de  blanc  : vous  le  mettrez  dans  votre  lait,  vous 
faites  pocher  les  blancs,  laissez-ies  égoutter  sur  un  tamis  : quand 
iils  sont  tous  pochés,  vous  ôtez  la  moitié  du  lait,  ou  seulement  le 

• quart,  vous  délayez  les  jaunes,  et  vous  les  mettez  dans  le  lait; 
vous  le  remuez  avec  une  cuillère  de  bois;  dès  que  vous  voyez  qu’ils 

•se  lient,  vous  retirez  du  feu  ce  mélange,  et  vous  le  passez  à l’éta- 
i mine  dans  une  autre  casserole;  vous  dressez  après  les  œufs  sur  le 
plat,  et  vous  les  masquez  avec  votre  sauce. 

OEufs  farcis. 

Vous  faites  durcir  dix  œufs,  vous  les  coupez  par  le  milieu  dans 
lleur  longueur;  vous  ôterez  les  jaunes,  et  vous  les  mettrez  dans  un 
1 mortier  pour  les  piler;  vous  les  passez  ensuite  au  tamis  à quenelles; 
Unissez  tremper  une  mie  de  pain  dans  du  lait;  vous  la  presserez 
Ibien  pour  en  extraire  le  lait,  vous, la  pilerez,  et  vous  la  passerez  au 
l tamis,  ainsi  que  les  œufs;  vous  ferez  piler  dans  le  mortier  autant 
ide  beurre  que  vous  avez  de  jaunes  pilés;  vous  mettrez  portion 

• égale  de  mie,  de  beurre  et  de  jaunes  d’œufs;  vous  brojœzje  tout 
(ensemble  : quand  votre  farce  sera  bien  pilée,  vous  y mettrez  un 

peu  de  ciboule  et  de  persil  haché  bien  fin  et  lavé,  du  sel,  du  gros 
I poivre,  un  peu  de  muscade  râpée;  vous  pilez  encore  la  farce,  ajou- 
tcz-y  deux  ou  trois  jaunes  d’œuls  entiers;  conservez  la  farce  ma- 
niable, en  y mettant  de  l’œuf  à mesure  : lorsqu’elle  est  finie,  vous 
lia  mettez  dans  un  vase;  vous  en  arrangerez  épais  d’un  doigt  dans  le 
fond  du  plat;  vous  farcirez  vos  moitiés  d’œufs;  vous  tremperez  la 
lame  d'un  couteau  dans  du  blanc  d’œuf  pour  unir  le  dessus;  vous 
1 mettrez  les  œufs  avec  ordre  sur  la  farce  qui  est  sur  le  plat;  vous 
| poserez  sur  la  cendre  rouge,  et  un  four  de  campagne  par-dessus  : 

I lorsqu’ils  ont  une  belle  couleur,  vous  les  servez. 

OEufs  en  croquettes. 

Vous  ferez  durcir  dix-huit  œufs,  vous  couperez  le  blanc  et  le 
jaune  en  petits  dés,  vous  les  mettrez  dans  une  casserole;  faites 
une  sauce  à la  crème,  dans  laquelle  vous  mettrez  un  çcu  de  persil 
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et  delà  ciboule  bien  hachée  et  lavée;  vous  la  verserez  sur  vos  neufs; 
il  faut  qu’ils  soient  un  peu  liés  : vous  les  remuerez  dans  leur  sauce; 
laissez  refroidir  votre  appareil,  vous  en  prendrez  plein  une  cuillère 
à bouche,  et  vous  la  verserez  sur  un  plafond  : lorsque  les  œufs  se- 
ront bien  froids , vous  leur  donnerez  la  forme  de  croquettes  ; vous 
les  roulez  dans  la  mie  de  pain,  trempez-les  dans  de  l’œuf  battu,  et 
pancz-les  une  seconde  fois;  au  moment  du  service  vous  les  met- 
trez dans  une  friture  bien  chaude;  quand  elles  ont  une  belle  cou- 
leur, vous  les  égouttez  sur  un  linge  blanc  ou  dans  une  passoire,  et 
vous  les  dressez  sur  le  plat. 

OEifs  à la  Crème. 

Vous  ferez  durcir  douze  œufs,  vous  les  couperez  en  tranches, 
vous  mettrez  dans  une  casserole  un  bon  morceau  de  beurre,  plein 
une  cuillère  à bouche  de  farine,  un  peu  de  persil  et  de  ciboules  bien 
hachés,  du  sel,  du  gros  poivre,  un  peu  de  muscade  râpée,  vous 
mêlez  le  tout  ensemble,  ajoutez-y  un  verre  de  crème,  tournez  la 
sauce  sur  le  feu;  au  premier  bouillon,  versez-la  sur  vos  œufs,  sau- 
tez-les;  lorsqu’ils  seront  bien  chauds,  vous  les  servirez. 

OEufs  au  gratin. 

Vous  préparerez  des  œufs  comme  ceux  à la  crème,  vous  collerez 
des  croûtons  autour  du  plat,  et  verserez  vos  œufs  dedans;  vous 
panerez  le  dessus,  vous  passerez  quatre  jaunes  à travers  une  pas- 
soire , vous  les  masquerez  avec;  vous  les  mettrez  sur  de  la  cendre 
rouge,  un  four  de  campagne  bien  chaud  par-dessus;  quand  ils  au- 
ront une  belle  couleur,  vous  les  servirez. 

OEufs  à la  Tripe. 

Vous  ferez  durcir  douze  œufs,  coupez-les  en  tranches,  inellcz- 
les  dans  une  casserole  ; vous  jetez  un  bon  morceau  de  beurre  dans 
une  autre  casserole;  vous  coupez  douze  ognons  en  tranches,  vous 
les  passerez  à blanc  dans  le  beurre;  quand  ils  seront  fondus,  vous- 
y mettrez  plein  une  cuillère  à bouche  de  farine  que  vous  mêlerez 
avec  les  ognons , mettez-y  deux  verres  de  crème,  du  sel,  du  poivre, 
faites  mijoter  vos  ognons,  et  laissez-les  réduire,  vous  les  versez  sur 
vos  œufs,  sautez-les  et  versez  bien  chaud. 

OEufs  à la  pauvre  Femme. 

Vous  ferez  tiédir  un  peu  de  beurre  sur  votre  plat,  vous  cas- 
serez dessus  douze  œufs,  et  vous  les  mettrez  sur  de  la  cendre 
chaude;  vous  couperez  de  lamie  de  pain  en  petits  dés,  vous  la 
passez  au  beurre;  quand  elle  est  bien  blonde,  vous  l’égouttez,  et 
' vous  la  semez  sur  vos  œufs;  mettez  un  four  de  campagne  chaud  par- 
dessus ; lorsque  les  œufs  sont  cuits  , vous  verserez  dessus  une  sauce 

espagnole  réduite.  / 

OEufs  à la  Provençale.  / 

Mettez  plein  un  verre  d’huile  dans  une  petite  poêle,  vous  la  met- 
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liez  au  feu;  quand  l’huile  esl  bien  chaude,  cassez  un  œuf  entier  dans 
nui  petit  vase,  mettez-y  du  sel,  du  poivre,  et  versez-le  dans  l’huile; 
aafl'aisscz  avec  une  cuillère  votre  blanc  qui  bouillonne  : vous  le  re- 
liournez,  et,  lorsqu’il  a une  belle  couleur  des  deux  .côtés,  vous  l’é- 
pjouttei  sur  un  tamis  de  crin;  douze  suffisent  pour  un  entremets, 
11  faut  que  les  œufs  soient  Irais , vous  les  dressez  en  couronnes  ; après 
tes  avoir  parés,  mettez  un  crofiton  glacé  entre  chaque  œuf;  ein- 
pployez  une  sauce  espagnole  réduite,  dans  laquelle  vous  mettrez  le 
izeste  de  la  moitié  d’un  citron,  et  vous  la  versez  dessous. 

OEufs  poches  au  jus. 

Mettez  de  l’eau  aux  trois  quarts  d’une  moyenne  casserole,  avec 
ddu  sel  et  un  peu  de  vinaigre;  quand  elle  bouillira,  vous  la  place- 
irez  sur  le  bord  du  fourneau  , en  cassant  l’œuf;  prenez  garde,  en  ou- 
wjanl  les  coquilles,  d’endommager  le  jaune;  vous  verserez  douce- 
nment  l’œuf  dans  l’eau,  vous  en  mettrez  quatre,  vous  les  laisserez 
] prendre;  tenez  toujours  l’eau  bouillante,  vous  les  retirez  de  l’eau 
aavec  une  cuillère  percée,  vous  posez  le  doigt  dessus;  s’ils  ont  un 
ppen  de  consistance,  vous  les  mettez  à l’eau  froide.  Pochez-en  douze 
iou  quinze  pour  un  entremets  ; vous  les  parerez  cl  vous  les  change- 
irez  d’eau  : un  instant  avant  de  servir  vous  les  ferez  chauffer;  égout- 
Uez-les  sur  un  linge  blanc,  et  dressez-les  sur  un  plat;  mettez  un  peu 
de  gros  poivre  sur  chaque  œuf  et  du  jus  dessous. 

OEufs  pochés  à l’essence  de  Canard. 

Mettez  douze  canards  à la  broche;  quand  ils  seront  cuits  vert  , 
c’est-à-dire  presque  cuit,  vous  les  retirerez  de  la  broche,  vous  ciselez 
Ides  filets  jusqu’aux  os,  vous  prenez  le  jus,  et  vous  l’assaisonnez 
‘de  sel  et  de  gros  poivre;  vous  ne  le  faites  pas  bouillir,  et  vous  le 
t versez  sous  quinze  œufs  pochés.  ( Voyez  OEufs  pochés.  ) 

OEufs  pochas  à la  Chicorée. 

Arrangez  de  la  chicorée  à la  crème  sur  un  plat,  et  des  œufs  pochés 
dessus  (V  oyez  Chicorée  à la  crème.);  vous  pouvez  mettre  sous  les 
-œufs  pochés,  des  choux  à la  crème,  une  purée  d’oseille,  une  purée 
dde  champignons , une  de  cardes,  de  concombres  à la  crème,  du 
i céleri  à la  crème  et  haché,  une  sauce  aux  tomates,  aux  pointes 
■dfasperges,  etc. 

OEufs  pochés  à l’aspic. 

Faites  tiédir  de  l’aspic;  vous  en  mettrez  dans  le  fond  d’un  moule 
ou  de  plusieurs  petits  moules;  laissez-Ie  se  congeler;  vous  décorez 
des  œufs  pochés  avec  des  truffes,  vous  les  pu'Ut'^  sur  la  gelée; 
rt  mplisscz  ensuite  les  moules  d’aspic  fondu,  mettez-les  sur  de  la 
glace  , ou  seulement  au  Iroid  : au  moment  de  servir  détachez 
1 aspic,  et  poscz-lc  sur  un  plat.  ( Voyez  Aspic  OEufs  pochés.) 

OEufs  brouillés. 

l’our  faire  un  entremets,  cassez  quinze  œufs,  dont  cinq  auxquels. 
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vous  ôterez  les  blancs  ; ensuite  vous  les  passerez  à travers  une 
étamine  dans  une  casserole,  et  vous  y ajouterez  un  quarteron  de 
beurre  que  vous  coupez  en  petits  morceaux,  plein  une  cuillère  à 
dégraisser  de  velouté,  du  sel,  du  gros  poivre,  un  peu  de  muscade 
râpée;  vous  mettrez  vos  œufs  sur  le  feu,  vous  les  tournerez  avec 
un  fosset  de  buis,  jusqu’à  ce  qu’ils  soient  pris;  vous  les  versez  sur 
le  plat  : faites  blanchir  du  verjus  en  grains , et  placez-le  alentour, 
ou  bien  meltez-y  des  croûtons  passés  au  beurre.  Vous  pouvez  aussi 
casser  des  œufs  tout  uniment  dans  une  casserole,  et  y joindre  du 
beurre,  posez-les  sur  le  feu , et  tournez-les  avec  une  cuillère  de 
bois  : quand  ils  seront  pris,  drcssez-les  sur  le  plat;  mettez-y  des 
croûtons  alentour  si  vous  voulez. 

OEufs  brouillés  à la  pointe  d' Asperges. 

Vous  couperez  des  pointes  d’asperges  et  vous  les  ferez  blanchir, 
vous  les  mettrez  dans  les  œufs;  faites-les  prendre,  vous  les  dresserez 
sur  le  plat,  et  vous  arrangerez  des  pointes  d’asperges  à l’entour: 
vous  pouvez  y mettre  des  petits  pois,  des  petits  concombres,  des 
choux-fleurs  concassés  ou  autres  légumes. 

OEufs  brouillés  au  Jambon . 

Vous  préparez  les  œufs  brouillés  comme  les  précédens;  coupez 
un  quarteron  de  jambon  en  petits  dés,  finissez  d’apprêter  les  œufs 
comme  de  coutume,  et  mettez  des  croûtons  alentour. 

DU  LARD. 

Maniéré  de  le  tailler  pour  piquer. 

Vous  couperez  en  travers,  c’est-à-dire  dans  le  large,  du  lard  en 
tranches  de  douze,  quinze  ou  seize  lignes  , selon  l’emploi  quevous 
en  voulez  faire;  tâchez  que  la  bande  soit  toujours  de  la  même  lar- 
geur : vous  y voyez  deux  sortes  de  lard  : celui  qui  est  très-gras  et 
sans  consistance;  l’autre , qui  est  celui  près  de  la  couenne,  est  séparé 
par  une  petite  veine;  il  est  plus  ferme  et  moins  sujet  y londre  à la 
cuisson,  il  se  casse  moins  aussi  : lorsque  la  superficie  du  lard  est 
levée  et  qu’il  ne  reste  plus  que  le  plus  ferme , vous  coupez  les  petits 
lardons  avec  un  couteau  très-mince  ou  tranche-lard  : il  laul  que 
votre  couteau  entre  jusque  près  de  la  couenne,  perpendiculaire- 
ment et  toujours  à la  même  distance.  Dès  que  le  morceau  sera 
tout  coupé  comme  il  est  dit,  vous  rendrez  vos  petites  bandes  uni- 
formes, et  vous  mettrez  le  tranchant  en  biais  sur  l’angle  de  votre 
petite  bande,  et  avec  le  talon  du  tranche-lard  vous  louiez  en  le 
retirant  toujours  à vous  également,  en  sorte  qu’en  tranchant  votre 
lardon,  il  soit  bien  carré  et  bien  égal  partout;  vous  mettrez  votre 
première  bande  sur  un  couvercle,  et  en  coupant  les  autres,  faites 
en  sorte  qu’ils  soient  de  la  même  épaisseur  et  de  la  même  largeur, 
en  un  mot  qu’ils  soient  parfaitement  uniformes. 
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Maniéré  cle  piquer. 

La  viande  doit  être  bien  parée,  sans  peau,  ni  nerfs.  Si  ce  sont 
des  viandes  parées  et  entières,  comme  volaille ,. gibier , il  faut  les 
dépouiller  ou  les  plumer,  et  les  faire  revenir  légèrement,  afin  que 
la  chair  ne  se  casse  pas.  Supposez  une  noix  de  veau  : si  vous  la 
laissez  couverte  de  sa  tétine,  vous  parez  le  côté  de  la  chair,  afin 
qu’elle  soit  bien  unie;  faites  entrer  votre  lardoire  de  manière  que 
l’on  voie  les  deux  extrémités  des  lardons  : qu’ils  soient  bien  cou- 
verts, afin  qu’ils  marquent  dessus  votre  viande.  Dès  que  le  pre- 
mier lardon  est  posé,  il  faut  que  tous  les  autres  soient  de  même; 
observez  entre  eux  la  même  distance  ; faites  absolument  de  même 
en  piquant  le  second  rang,  afin  que  vos  lardons  ne  se  trouvent  pas 
raccourcis  ; mettez-les  entre  deux,  de  manière  qu’ils  croisent  le  pre- 
mier rang;  afin  de  ne  pas  s’en  écarter,  avec  la  lardoire,  en  l’ap- 
puyant sur  la  chair,  vous  formez  une  raie  droite,  et  vous  la  sui- 
vez : votre  second  rang  posé,  vos  lardons  doivent  être  correctement 
croisés;  vous  continuerez  de  suite  les  autres  rangs  jusqu’à  la  fin. 
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Chicorée  conservée  pour  l’hiver. 

Vers  la  fin  de  septembre,  prenez  cent  têtes  de  chicorée  ou  plus; 
vous  en  ôtez  les  côtes  dures  et  vertes  qui  enveloppent  le  blanc;  11e 
laissez  que  ce  qu’il  y a de  bon;  vous  écourtez  la  tête  sans  la  couper 
trop  près  : ayez  un  grand  chaudron  aux  trois  quarts  plein  d’eau 
bouillante,  dans  laquelle  vous  mettez  deux  grosses  poignées  de  sel  ; 
lorsque  l’eau  bout , vous  y mettez  votre  chicorée  bien  lavée  et 
égouttée;  ayez  bien  soin  do  l’enfoncer  dans  l’eau  bouillante  , afin 
qu’elle  ne  noircisse  pas  : après  qu’elle  aura  bouilli  pendant  dix  mi- 
nutes , vous  la  retirerez  , et  vous  la  mettrez  dans  l’eau  froide  ; quand 
elle  sera  bien  rafraîchie,  retirez-la  etpressez-la  dans  vos  mains  pour 
en  extraire  l’eau  ; vous  l’arrangerez  dans  des  bocaux  ou  bien  des 
pots;  vous  ferez  une  saumure;  quand  elle  sera  froide  et  claire,  vous 
la  verserez  sur  votre  chicorée  ; vous  la  couvrirez  avec  du  beurre 
clarifié  ; quand  il  sera  congelé , vous  fermerez  votre  pot  avec  du 
parchemin  ou  du  papier  ; vous  pouvez  aussi,  lorsque  les  chicorées 
sont  parées, lavées  et  bien  égouttées,  en  faire  un  lit  dans, un  pot  ou 
tinette;  vous  semez  du  sel  par-dessus,  ainsi  de  suite  jusqu’à  ce 
que  votre  tinette  soit  pleine  ; vous  les  couvrez  avec  un  rond  de 
bois  qui  entre  dans  la  tinette  et  une  pierre  par-dessus.  Dans  l’hiver, 
vous  en  mettrez  dégorger  dans  l’eau  de  fontaine  pendant  deux 
heures;  après  vous  la  placez  dans  un  chaudron  aveede  l’eau  froide  ; 
vous  la  ferez  cuire,  vous  la  tâterez  de  temps  en  temps;  quand  elle 
fléchira  sous  les  doigts,  elle  sera  cuite. 
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Haricots  verts  conservés  pour  l'hiver. 

Épluchez  des  haricots  verts  ; vous  les  ferez  blanchir  à grande 
eau  , et  du  sel  dedans  : quand  ils  auront  bouilli  dix  minutes,  vous 
les  rafraîchirez  avec  beaucoup  d’eau;  lorsqu’ils  som  froids,  vous 
les  égouttez,  vous  les  mettez  dans  des  bocaux  ou  simplement  des 
pots;  joignez-y  une  saumure  que  vous  versez  dessus;  vous  clari- 
fierez dit  beurré,  et  vous  en  mettrez  un  pouce  d'épaisseur  sur  la 
salaison  ; dès  qu’il  sera  froid  , vous  couvrirez  les  pots  avec  du  pa- 
pier ou  du  parchemin;  vous  pouvez  aussi,  quand  vos  haricots 
seront  épluchés,  en  mettre  dans  des  pots  ou  une  tinette,  un  lit  de 
haricots  , un  lit  de  sel,  ainsi  de  suite,  jusqu’à  ce  que  le  vase  soit 
plein;  vous  mettrez  un  rond  de  bois  qui  entre  dans  l’intérieur  du 
vase  , et  vous  mettrez  une  pierre  par-dessus  pour  fouler  les  hari  :ols  : 
quand  vous  voudrez  en  faire  cuire,  vous  les  mettrez  dégorger  pen- 
dant deux  heures,  et  vous  les  ferez  cuire  à l’eau  froide. 

Cornichons  confits. 

Ayez  de  petits  cornichons  , ils  sont  préférés  ; vous  les  brosserez 
sans  les  écorcher;  meUez-les  dans  des  pots  de  grès,  avec  du  poivre 
long,  de  la  passe-pierre,  de  l’estragon  , quelques  clous  de  girofle  , 
des  petits  ognons  ; vous  aurez  du  vinaigre,  dans  lequel  vous  ajou- 
tez du  sel  : vous  le  ferez  bouillir,  et  vous  le  verserez  ainsi  dans  le 
pot  où  sont  les  cornichons  et  votre  assaisonnement  : le  lendemain 
laites- le  bouillir,  jusqu’à  quatre  fois  , alors  vos  cornichons  seront 
verts  et  bien  croquans  ; vous  les  couvrirez*,  quaudils  seront  froids, 
avec  un  parchemin  ou  du  papier. 

Petits  pois  conservés  pour  l’hiver. 

Vous  emplirez  des  bouteilles  de  petits  pois , vous  les  boucherez 
bien  avec  de  très-bons  bouchons,  et  vous  les  ficellerez  ; vous  met- 
trez les  bouteilles  dans  un  gran  1 chaudron  avec  de  l’eau  froide  ; 
vous  les  posez  sur  le  feu;  lorsque  l’eau  aura  bouilli  une  demi- 
heure,  vous  retirerez  le  chaudron  du  feu;  laissez  refroidir  l’eau  , et 
retirez  les  bouteilles  ; vous  en  goudronnerez  les  bouchons  et  le 
bout  du  goulot  : quand  vous  voudrez  vous  en  servir,  vous  les  ferez 
cuire  à l’eau  froide,  et  vous  les  emploierez  de  la  même  manière  que 
les  pois  verts. 

Artichauts  conservés  pour  l’hiver. 

Après  avoir  bien  lavé  des  artichauts,  vous  les  laissez  égoutter; 
vous  parez  le  cul,  c’est-à-dire  vous  en  Otez  la  queue  et  vous  en 
coupez  la  superficie.  Ayez  un  grand  chaudron  aux  trois  quarts  plein 
d’eau  ; vous  y mettrez  deux  poignées  de  sel.  Dès  que  l’eau  bouillira, 
vous  y jetterez  une  douzaine  d’artichauts,  vous  les  laisserez  bouil- 
lir; un  quart  d’heure  après  vous  les  retirerez  et  vous  les  mettrez  a 
l’eau  froide  : vous  les  laisserez  égoutter  pendant  cinq  ou  six  heures. 
Arrangez-les  dans  un  grand  pot  de  grès  ou  pot  à beurre;  vous 
verserez  une  saumure  par-dessus,  assez  pour  qu  ils  baignent  de- 
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dans;  vous  y mettrez  aussi  une  livre  ou  deux  d’huile,  selon  comme 
votre  plat  est  large  d’ouverture.  Lorsque  vous  voudrez  les  faire 
cuire,  vous  les  mettrez  à l’eau  froide  sur  le  leu  : laites-lés  bouillir 
jusqu’à  Ce  qu’ils  soient  cuits;  vous  les  rafraîchirez,  et  vous  en  ôte- 
rez le  foin;  vous  verserez  une  sauce  dedans,  ou  de  toute  autre 
manière.  ( Voyez  Artichauts.  ) 
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Choix  du  Sucre. 

Lk  sucre  qu’on  veut  employer  doit  être  choisi  parmi  le  plus 
beau  et  le  plus  blanc:  ayez  soin  de  le  prendre  dur,  léger  et  d’une 
douceur  agréable.  On  a bien  moins  de  peine  pour  le  clarifier  lors- 
qu'il est  tle  celte  bonne  qualité.  La  cassonade  coûte  aussi  cher 
que  le  sucre  par  le  déchet  qu’on  y trouve;  il  faut  la  mouiller  davan- 
tage pour  la  bien  clarifier,  en  raison  de  ce  que  la  crasse  y est  en 
plus  grande  abondance. 

Eau  blanche  à clarifier. 

Cassez  trois  œufs  dans  une  terrine ,.battez-les  bien,  mouillez-les 
petit  à petit,  en  continuant  de  les  battre;  vous  y mettrez  trois  pintes 
d’eau,  et  vous  vous  servirez  de  cette  eau  pour  clarifier  le  sucre. 

Pour  clarifier  le  Sucre. 

Vous  casserez  votre  sucre  en  morceaux,  selon  la  quantité;  vous 
y mettrez  de  l’eau  blanche  ci-dessus , vous  le  ferez  bouillir;  avec 
une  écumoire , vous  enlèverez  l’écume  quand  il  bouillira;  vous  le 
mouillerez  de  temps  en  temps  avec  l’eau  blanche,  et  vous  aurez 
soin,  quand  il  jettera  un  bouillon,  d’enlever  l’écume.  Après  l’avoir 
mouillé  trois  ou  quatre  fois,  vous  verrez  que  votre  écume  sera 
bien  blanche,  vous  lui  donnerez  le  degré  de  cuisson  que  vous 
jugerez  à propos. 

Cuisson  de  Sucre  à la  nappe. 

Battez  un  blanc  d’œuf  dans  une  terrine  avec  un  peu  d’eau,  et 
tandis  que  vous  le  battrez,  versez-y  de  temps  en  temps  d’autre  eau 
fraîche  jusqu’à  la  concurrence  d’un  verre,  et  cela  vous  donnera 
une  eau  blanche.  Délayez  ensuite  dans  une  bassine,  avec  la  moi- 
tié de  celte  eau,  environ  dix  livres  de  sucre  concassé,  de  manière 
qu’il  soit  fort  épais,  et  mettez-Ie  sur  le  feu.  Quand  il  montera, 
mettez  un  peu  d’eau  blanche  pour  le  faire  descendre,  faites  la  même 
chose  deux  fois  de  suite,  et  ne  l’écumez  que  quand  il  aura  monté 
deux  fois;  vous  continuez,  en  écumant,  de  verser  de  cette  eau 
jusqu’à  ce  que  l’écume  que  vous  enlevez  soit  blanche;  alors  vous 
y versez  un  verre  d’eau  claire,  pour  en  tirer  la  dernière  écume; 
vous  ne  retirerez  votre  sucre , et  il  lit;  sera  à la  nappe,  que  lors- 
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qu’en  y trempant  l’écumoire  et  la  retirant  de  suite,  il  s’étend, 
après  un  tour  de  main,  le  long  de  l’écumoire;  alors  vous  le  passez 
à la  manche. 

Si  vous  voulez  tirer  parti  de  vos  écumes,  vous  les  remettez  sur 
le  feu;  vous  mettez  un  peu  d’eau  blanche  chaque  fois  qu’elles 
montent;  vous  les  retirez  après  la  troisième,  et  les  laissez  reposer 
un  moment.  Après  avoir  jeté  dedans  un  peu  d’eau  claire  et  fraîche, 
vous  enlevez  l’écume  noire  qui  s’en  détache,  et  passez  la  liqueur  à 
la  manche;  mais  comme  elle  n’est  pas  assez  cuite,  vous  la  remet- 
trez sur  le  feu  jusqu’à  ce  qu’elle  soit  à la  nappe,  et  vous  vous  en 
servez  alors  pour  composer  des  sirops. 

Cuisson  au  lissé. 

Lorsque  vous  avez  clarifié  du  sucre,  et  que  vous  l’avez  remis 
sur  le  feu  pour  le  faire  bouillir,  vous  connaissez  qu’il  est  au  lissé 
en  trempant  le  bout  du  doigt  dedans;  vous  l’appliquez  ensuite  sur 
le  pouce,  et  ouvrant  aussitôt  un  peu  les  doigts,  il  se  fait  de  l’un 
à l’autre  un  petit  filet  qui  se  rompt  d’abord,  et  qui  reste  en  goutte 
sur  le  doigt.  Quand  ce  filet  est  presque  imperceptible,  ce  n'est  que 
le  petit  lissé,  et  quand  il  s’étend  davantage  avant  que  de  se  défaire, 
c’est  le  grand  lissé. 

Cuisson  au  perlé. 

Lorsque  le  sucre  a bouilli  davantage  que  le  précédent , vous 
réitérez  le  même  essai;  et  si,  en  séparant  vos  deux  doigts,  le  filet 
qui  se  fait  se  maintient  de  l’un  à l’autre,  alors  il  est  au  perlé.  Le 
grand  perlé  est  lorsque  le  filet  se  continue  de  même,  quoiqu’on 
ouvre  davantage  les  doigts,  en  dilatant  entièrement  la  main;  le 
bouillon  forme  aussi  des  manières  de  perles  rondes  et  élevées,  à 
quoi  l’on  peut  encore  connaître  cette  cuisson. 

Cuisson  au  souJ)lé  ou  petit  boulé. 

Vous  laissez  jeter  quelques  bouillons  au  sucre;  prenez  une  écu- 
moire à la  main  et  secouez-la  un  peu,  comme  il  est  dit  ci-dessus, 
en  battant  sur  le  bord  de  la  poêle;  soufflez  aux  trous,  en  allant  et 
revenant  d’un  côté  à l’autre,  et  s’il  en  sort  des  étincelles  ou  petites 
bouteilles,  votre  sucre  est  au  point  qu’ou  appelle  au  soufflé. 

Cuisson  à la  plume  ou  grand  boulé. 

Après  quelques  bouillons,  vous  soufflez  à travers  une  écumoire  , 
ou  , lorsqu’en  le  secouant  d’un  revers  de  main,  il  en  part  de  plus 
grosses  étincelles  ou  boules  qui  s’élèvent  en  haut,  alors  il  est  à la 
plume;  ensuite  yous  le  laissez  un  peu  de  temps  sur  le  feu;  vous  le 
soufflez  encore  , et  vous  voyez  ces  bouteilles  plus  grosses  et  en  plus 
grande  quantité,  en  sorte  qu’il  y en  a plusieurs  qui  se  tiennent  en- 
semble, et  qui  font  comme  une  filasse  volante  : c’est  ce  qu'on  ap- 
pelle à la  grande  plume,  ou  extrême  boulé. 
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Pour  connaître  quand  le  sucre  est  cuit  au  cassé,  il  faut  avoir  un 
ipotavecdc  l’eau  fraîche  dedans;  vous  mouillez  le  bout  du  doigt 
i dans  cette  eau  , et  vous  le  trempez  adroitement  dans  le  sucre  ; vous 
Ile  plongez  aussitôt'dans  cette  eau  fraîche,  pour  çmpêcher  que  vous 
ne  vous  brûliez.  Ayant  ainsi  le  doigt  dans  l’eau,  vous  en  détachez  le 
-sucre  avec  les  autres,  et  s’il  se  casse  sans  bruit  et  en  s’attachant 
assez  fortement  aux  dents  , il  est  à la  cuisson  que  l’on  appelle  au 
(cassé. 

Cuisson  au  petit  cassé. 

Après  avoir  procédé  comme  ci-devant,  si  le  sucre  se  casse  en 
faisant  un  petit  bruit , et  tient  encore  sous  la  dent , il  est  alors  à la 
icuisson  qu’on  appelle  petit  cassé. 

Cuisson  au  grand  cassé. 

Si , en  l’état  oü  est  le  sucre  dans  la  cuisson  précédente  , vous  le 
! mettiez  sons  la  dent , il  s’y  attacherait  fortement;  mais,  quand  il  est 
au  grand  cassé,  il  se  casse  et  craque  nettement  sans  s’y  attacher 
[nullement.  Or  , il  faut  prendre  garde  de  moment  en  moment  quand 
iil  est  parvenu  à cette  dernière  cuisson,  erî  pratiquant  ce  qu’on  a 
(dit  pour  savoir  quand  il  est  au  cassé;  et  ensuite  mettez  le  sucre  que 
ivous  aurez  retiré  sous  la  dent,  pour  voir  s’il  s’y  attache  encore;  dès 
-que  vous  serez  sûr  que  non  , et  qu’au  contraire  il  casse  et  se  rompt 
mettement , ôtez-le  aussitôt  de  dessus  le  feu,  autrement  il  brûlerait, 
(et  ne  serait  plus  propre  à rien  de  bon  , parce  qu’il  sentirait  toujours 
'le  brûlé.  A l’égard  des  autres  cuissons,  on  peut  toujours  les  réduire 
• en  les  décuisant  avec  de  l’eau,  pour  s’en  servir  comme  on  le  ju- 
gera à propos.  A l’égard  de  la  cuisson  au  grand  cassé,  c’est  ordi- 
nairement pour  le  sucre  d’orge  et  pour  quelques  autres  ouvrage* 
ique  l’on  verra  dans  la  suite. 

DES  FRUITS  CONFITS. 

Abricots  confits. 

Prenez  des  abricots  déjà  jaunes,  sans  pourtant  qu’ils  soient  mûrs; 

! faites-leur , avec  la  pointe  d’un  couteau,  une  incision  à la  tête , 
ipuis  poussant  le  couteau  à l’endroit  de  la  queue,  vous  faites  sortir 
le  noyau  par  le  côté  opposé,  et  mettez  à mesure  vos  abricots  dans 
de  l’eau  fraîche;  faites-les  ensuite  blanchir  sur  le  feu,  et  quand 
! l’eau  commence  à bouillir,  vous  examinez  s’il  y en  a qui  fléchissent 
sous  les  doigts  ; dans  ce  cas  vous  les  retirez  avec  une  écumoire,  et 
laissez  les  autres  jusqu’à  ce  qu’ils  soient  au  même  degré  et  les  met- 
tez tous  dans  l’eau  fraîche;  lorsqu’ils  sont  refroidis,  vous  les  faites 
égoutter. 

Pendant  ce  temps-là,  vous  prenez  cinq  ou  six  livres  de  sucre, 
suivant  la  quantité  de  fruits  que  vous  avez;  vous  le  clarifiez  et  le 
faites  cuire  au  lissé;  vous  le  retirez  du  feu  dès  qu’il  bout  et  vous 
y mettez  vos  abricots;  vous  remettez  le  tout  sur  le  l'eu,  et  le  retirez 
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lorsqu’il  a fait  quelques  bouillons  ; luissez-le  reposer  pendant  vingl- 
qualrc  heures,  pour  que  les  abricots  prennent  sucre.  Le  lendemain 
yous  retirez  les  abricots;  faites  cuire  le  sucre  à la  nappe,  et  le  ver- 
sez bouillant  sur  les  fruits  que  vous  laissez  dans  le  sucre  comme  la 
veille;  le  troisième  jour,  vous  séparez  encore  les  abricots,  et 
lorsque  le  sucre  est  au  perlé,  vous  retirez  la  bassine  pour  y mettre 
les  abricots,  auxquels  vous  donnez  ensuite  un  bouillon  ; vous  les 
retirez  et  les  laissez  dansde  sucre;  le  lendemain  yous  les  égouttez 
et  les  mettez  sur  des  ardoises  ou  des  planches  de  marbre  saupou- 
drées de  sucre;  vous  les  faites  sécher  à l’étuve,  et  les  retournez 
pour  les  saupoudrer  de  sucre  entièrement,  puis  vous  les  arrangez 
dans  les  boîtes. 

Yous  avez  soin,  si  vos  boîtes  contiennent  plusieurs  couches,  de 
mettre  entre  chacune  quelques  feuilles  de  papier  blanc. 

Pèches  confîtes. 

Prenez  de  belles  pêches  qui  aient  atteint  leur  grosseur  sans  être 
dans  leur  parfaite  maturité,  et  qui  soient  bien  fermes;  piquez-les 
avec  une  grosse  épingle,  et  les  mettez  à mesure  dans  l'eau  fraîche; 
ensuite  vous  les  faites  blanchir,  et  quand  vous  vous  apercevez 
qu’elles  fléchissent  sou* le  doigt,  vous  les  retirée  du  feu,  et  les 
remettez  dans  de  l’eau  fraîche  ; vous  les  égouttez  lorsqu’elles  sont 
refroidies. 

En  même  temps  vous  clarifiez  du  sucre  et  le  faites  cuire  au  lissé; 
lorsqu’il  est  prêt  à bouillir,  vous  le  versez  sur  vos  fruits,  et  les 
laissez  dedans  pendant  vingt-quatre  heures;  le  lendemain  vous 
retirerez  les  pêches;  mettez  le  sucre  à la  petite  nappe,  et  le  jetez 
de  nouveau  sur  les  fruits;  le  troisième  jour,  vous  opérez  de  même 
lorsque  le  sucre  est  la  nappe  ; le  quatrième,  vous  faites  cuire  votre 
sucre  au  petit  perlé,  puis  vous  y mettez  les  fruits  auxquels  vous 
donnez  un  bouillon  couvert,  et  le  lendemain  vous  faites  cuire  votre 
sucre  au  grand  perlé,  et  vous  y jetez  les  fruits  auxquels  vous  don- 
nez trois  ou  quatre  bouillons;  le  lendemain  yous  les  égouttez,  et 
procédez  pour  le  reste  comme  il  a été  dit  ci-dessus. 

Reines-Claudes  confîtes. 

Prenez  des  reines-claudes  d’une  bonne  grosseur,  bien  fermes  et 
d’un  beau  vert,  sans  être  mûres  ni  colorées;  coupez-leur  le  bout 
de  la  queue,  et  les  piquez  dans  différons  endroits,  surtout  près  de 
la  queue;  mettez-les  sur  le  feu  dans  une  bassine  remplie  d’eau  en 
assez  grande  quantité  pour  qu’elles  y baignent  à l’aise;  lorsque  l’eau 
est  assez  chaude  pour  ne  pas  pouvoir  tenir  le  doigt  dedans , vous 
les  retirez;  et  le  lendemain,  vous  les  remettez  dans  la  même  eau 
sur  un  feu  médiocre;  vous  les  entretenez  chaudes  pendant  deux  ou 
trois  heures  sans  faire  bouillir  l’eau  ; vous  jetez  dessus  une  poignée 
de  verjus,  de  sel  ou  d’épinards,  ayant  soin  de  remuer  de  temps 
en  temps  avec  la  spatule;  vous  augmentez  le  feu  lorsque  vous  vous 
apercevez  qu’elles  sont  bien  reverdies;  et  lorsque  vous  les  voyez 
monter  au-dessus  de  l’eau,  vous  les  versez  à différentes  reprises, 
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pour  les  bien  refroidir,  dans  de  l’eau  fraîche  que  vous  renouvelez 
chaque  fois;  apres  cela  vous  les  égouttez. 

Vous  clarifiez  et  faites  cuire  du  sucre  au  petit  lissé  ; vous  y met- 
tez vos  reines-claudes  et  leur  donnez  sept  à huit  bouillons,  puis  après 
avoir  écumé  le  mélange,  vous  le  versez  dans  une  terrine , et  le 
laissez  en  cet  état  pendant  vingt-quatre  heures.  Les  deux  jours 
suivans,  vous  ôtez  vos  primes  du  sucre  , pour  lui  donner  un  degré 
de  cuisson  différent,  et  ne  les  mettez  dedans  qu’aprè^  que  l’opé- 
ration est  faite;  mais  la  quatrième  et  la  cinquième,  on  les  reunit 
au  sucre,  lorsqu’il  a le  degré  de  cuisson  convenable,  et  on  leur 
donne  un  bouillon  couvert;  lorsque  le  sucre  est  au  perlé,  vous 
mettez  le  mélange  deux  jours  à l’étuve,  et  vous  les  égouttez. 

Mirabelles  confites. 

Prenez  de  belles  mirabelles,  bien  jaunes  sans  être  trop  mûres; 
piquez-les  , mettez-les  d’abord  dans  de  l’eau  fraîche,  et  ensuite 
dans  de  l’eau  bouillante;  lorsqu’elles  montent,  relirez-les  de  l’eau 
bouillante  et  mettez-les  de  nouveau  dans  de  l’eau  fraîche.  Clarifiez 
votre  sucre  et  y ajoutez  un  peu  d’eau;  lorsqu’il  bout,  jetez-y  les 
mirabelles  et  donnez  au  mélange  un  bouillon  couvert:  vous  les 
écumes  ensuite  et  les  relirez  du  feu  ; le  lendemain  vous  les  séparez, 
les  égouttez  et  mettez  le  sucre  à la  nappe;  vous  y versez  vos  fruits, 
auxquels  vous  donnez  un  bouillon  couvert,  puis  vous  les  retirez; 
vous  continuez  à opérer  de  même  que  pour  les  reines-claudes  ci- 
dessus,  et  vous  les  égouttez  lorsque  vous  voulez  les  mettre  en  boîte. 

Poires  de  beurré , de  rousselet  et  de  bergamote  confites. 

Ayez  soin  que  vos  poires  ne  soient  pas  trop  mûres;  elles  sont 
bonnes  à confire  lorsque  les  pépins  sont  noirs;  mettez-les  sur  le 
feu  dans  une  quantité  d’eau  suffisante;  vous  les  retirez  quand  elles 
sont  ramollies,  et  les  mettez  dans  de  l’eau  fraîche  pour  les  refroi- 
dir; vous  les  pelez  légèrement,  leur  coupez  le  bout  de  la  queue, 
les  piquez  avec  un  poinçon  ou  une  épingle  assez  longue  pour  at- 
teindre le  cœur,  et  les  jetez  à mesure  dans  de  l’eau  fraîche;  après 
cela  vous  les  remettez  sur  le  feu,  et  jetez  une  poignée  d’alun  dans 
l’eau  que  vous  faites  bouillir;  lorsque  vos  poires  sont  assez  ten- 
dres pour  que  la  tête  d’une  épingle  les  pénètre  facilement,  vous 
les  retirez,  les  mettez  refroidir  dans  de  nouvelle  eau  fraîche  et  les 
i égouttez. 

Vous  clarifiez  du  sucre  et  le  mettez  au  petit  lissé;  ou  bien  si 
vous  en  avez  de  cuit  à la  nappe,  vous  le  rétablissez  au  petit  lissé, 
ien  mettant  de  l’eau  dedans.  Lorsqu’il  bout,  vous  y versez  vos 
| poires  et  donnez  au  tout  un  bouillon  couvert;  vous  l’écumez,  le 
'versez  dans  une  terrine,  et  le  laissez  vingt -quatre  heures.  Le 
lendemain  vous  retirez  et  égouttez  les  poires,  et  remettez  le  sucre 
au  petit  lissé,  en  y ajoutant  un  peu  de  sucre  clarifié  ; vous  le  versez 
-sur  les  poires,  et  faites  la  même  chose  pendant  les  trois  jours  sui- 
ivans,  ayant  soin  d’augmenter  chaque  fois  le  degré  de  cuisson  du 
sucre  jusqu’à  ce  qu’il  soit  au  grand  perlé;  alors  vous  % joignez  les 
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poires  et  donnez  au  mélange  un  bouillon  couvert;  après  cela  vous 
l’écumez  et  le  mettez  à l’étuve  dans  une  terrine  pendant  deux 
jours;  puis  vous  égouttez  les  poires,  et  les  disposez  en  coffrets  ou 
en  boîtes,  suivant  votre  volonté. 

Noix  confites. 

Prenez  des  noix  vertes  que  vous  pèlerez  assez  légèrement  pour 
ne  pas  découvrir  le  blanc;  mettez-les  à mesure  dans  l’eau  fraîche, 
puis  sur  le  feu  avec  d’autre  eau;  quand  elles  ont  blanchi,  vous  les 
retirez  du  feu,  les  mettez  dans  de  nouvelle  eau  fraîche. 

Vous  clarifiez  le  sucre  et  le  mettez  au  lissé;  vous  le  laissez  refroi- 
dir ; retirez  vos  noix  de  l’eau  , les  mettez  dans  une  terrine , et  versez 
votre  sucre  dessus;  vous  faites  la  même  opération  trois  jours  de 
suite.  Il  faut  observer  de  ne  pas  laisser  bouillir  le  sucre,  lorsqu’on 
le  met  sur  le  feu  à ces  trois  fois  différentes,  et  d’en  retirer  aupara- 
vant les  noix;  sans  cela  vous  les  feriez  noircir.  Vous  faites  cuire 
pendant  cinq  jours  de  degré  en  degré,  depuis  le  lissé  jusqu’au 
perlé,  toujours  séparément  des  noix,  et  vous  le  versez  dessus. 
Lorsque  vous  l’avez  mis  à chacune  de  ces  cuissons,  et  qu’il  est 
refroidi,  vous  y ajoutez  à chaque  fois  un  peu  de  sucre  clarifié, 
parce  que  les  noix,  à mesure  qu’elles  le  prennent,  le  font  un  peu 
diminuer;  après  la  dernière  cuisson,  vous  mettez  votre  mélange  à 
l’étuve  pendant  douze  heures,  ensuite  vous  égouttez  les  noix  et  les 
disposez  comme  bon  vous  semble. 

Oranges  confites . 

Prenez  de  belles  oranges  dont  l’écorce  soit  épaisse;  marquez-leur 
quatre  séparations  sans  que  les  quartiers  se  détachept  ; vous  les 
tournez  ensuite,  et  les  mettez  à mesure  dans  l'eau  fraîche;  après 
vous  les  mettez  dans  de  l’eau  bouillante,  où  vous  les  laissez  jus- 
qu’à ce  que  la  tête  d’une  épingle  y entre  en  ne  pressant  que  légère- 
ment, puis  vous  les  mettez  dans  de  l’eau  fraîche. 

Vous  avez  du  sucre  clarifié  et  cuit  au  lissé,  vous  les  faites  bouillir 
et  y mettez  vos  oranges  auxquelles  vous  donnez  quelques  bouillons; 
ensuite  vous  écumez  le  mélange  et  le  versez  dans  une  terrine;  le 
lendemain  vous  égouttez  les  fruits,  donnez  quelques  bouillons  à 
votre  sucre  et  le  versez  sur  les  oranges;  le  troisième  jour,  vous 
égouttez  de  même,  mettez  votre  sucre  à la  nappe,  et  après  y avoir 
jeté  un  peu  de  sucre  clarifié,  vous  y réunissez  les  oranges  aux- 
quelles vous  donnez  un  bouillon  couvert;  vous  opérez  de  même 
les  deux  jours  suivons;  le  dernier  jour,  lorsque  votre  sucre  est  au 
perlé,  vous  y mettez  vos  oranges,  auxquelles  vous  donnez  trois 
ou  quatre  bouillons;  cela  fait,  vous  les  mettez  deux  jours  à l’étuve 
et  les  disposez  dans  les  boîtes. 

Citrons  confits. 

Prenez  des  citrons  qui  aient  l’écorce  fort  épaisse;  coupcz-les  par 
quartiers,  et  les  mettez  sur  le  feu  avec  de  l’eau  pour  les  blanchir; 
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lorsqu’ils  sont  assez  attendris  pour  que  la  tête  d’une  épingle  passe 
facilement  à travers  en  pressant  faiblement,  vous  les  mettez  dans 
1 de  l’eau  fraîche  ; vous  prenez  du  sucre  clarifié  et  cuit  au  lissé  , et 
le  mettez  sur  le  feu;  lorsqu'il  bout,  vous  y jetez  vos  quartiers  de 
citrons,  et,  après  leur  avoir  donnq  un  bouillon  couvert,  vous  les 
retirez  et  les  écornez.  Le  lendemain  vous  les  retirez  et  les  égouttez, 
et  mettez  le  sucre  à la  nappe;  vous  y jetez  les  citrons  auxquels 
vous  faites  faire  trois  ou  quatre  bouillons;  vous  faites  la  .même 
chose  le  troisième  et  le  quatrième  jour,  ayant  soin  d’ajouter  chaque 
fuis  un  peu  de  sucre  clarifié , et  le  cinquième,  vous  faites  cuire 
votre  sucre  au  perlé;  vous  y mettez  vos  fruits,  auxquels  vous 
donnez  un  bouillon  couvert  et  les  écumez,  puis  les  mettez  deux 
jours  à l’étuve  et  l’écumez. 

Si  vous  ne  voulez  pas  vous  en  servir  de  suite,  vous  les  mettez 
dans  des  terrines , pour  les  glacer  au  besoin. 

Oranges  confites  au  Sucre- 

Vous  prendrez  douze  belles  oranges  que  vous  tournerez  et  que 
vous  ferez  blanchir  à grande  eau  dans  une  marmite  ou  poêle  d’of- 
fice ; vous  attacherez  les  tournures  de  vos  oranges  avec  de  la  ficelle, 
pour  les  faire  blanchir  ensemble;  il  faut  au  moins  trois  ou  quatre 
heures  d’ébullition  continuée  pour  qu’elles  le  soient  assez;  vous 
connaîtrez  qu’elles  seront  ù leur  point , en  les  piquant  avec  une 
épingle  ; et,  si  l’épingle  entre  sans  résistance,  vous  les  retirerez  et  les 
mettrez  à l’eau  fraîche;  vous  les  couperez  en  cinq  ou  six  quartiers , 
en  laissant  toujours  la  chair  qui  tient  â l’écorce;  vous  clarifierez 
trois  livres  de  sucre,  dont  vous  ôterez  la  moitié;  l’autre  moitié 
servira  pour  les  mettre  au  sucre;  il  faut  les  repasser  tous  les  jours, 
égoutter  les  oranges,  donner  une  douzaine  de  bouillons  au  sirop, 
en  l’augmentant  chaque  fois  avec  le  sucre  en  réserve;  il  faut  au 
moins  douze  jours  pour  qu’elles  soient  confites  à leur  point,  afin 
de  les  conserver  toute  l’année;  l’on  peut  ne  confire  que  l’écorce, 
en  la  levant  bien  proprement  dessus  l’orange,  et  en  suivant  le 
même  procédé. 

Les  cédrats  , citrons  , les  bigarades  , bergamotes  , poncires  . 
chinoises,  etc.  , se  confisent  de  même  en  entier  ou  par  quartiers; 
on  ne  tourne  pas  le  cédrat , ni  les  poncires;  on  peut  ne  pas  tourner 
les  oranges  si  l’on  veut  (F.) 

DES  CONSERVES. 

Conserve  de  Fleur  cl' Orange. 

Prenez  deux  livres  de  beau  sucre  et  une  demi-livre  de  fleur 
d’orange  fraîche  et  épluchée.  Faites  fondre  le  sucre  dans  quantité 
d’eau  suffisante,  et  écumez-le,  puis  y jetez  la  fleur  d’orange.  Faites 
cuire  le  sucre  au  petit  cassé;  ensuite  le  retirez  et  remuez  vite  avec 
une  spatule.  Lorsque  le  mélange  commence  à boursoufler,  vous  lo 
versez  dans  des  caisses  de  papier,  ou  dans  des  moules. 
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Conserves  de.  Cerises. 

Prenez  deux  livres  de  cerises  sans  noyaux,  quatre  onces  de 
groseilles  rouges,  et  trois  livres  de  sucre.  Mettez  les  fruits  dans 
une  bassine  d’argent,  sur  urî  feu  doux,  tant  qu’ils  soient  réduits  à 
une  demi-livre.  Pendant  ce  temps-là  vous  faites  fondre  le  sucre  et 
le  faites  cuire  au  grand  cassé;  vous  y jetez  les  fruits,  et  remuez 
jusqu’q  ce  que  le  mélange  commence  à boursoufler;  alors  vous 
versez  dans  des  caisses. 

Conserves  de  Groseilles. 

Prenez  deux  livres  de  groseilles  rouges  égrenées,  et  trois  livres 
de  sucre.  Mettez  les  groseilles  sur  le  feu  dans  une  bassine  d’argent , 
afin  que  la  plus  grande  partie  de  l’humidité  qu’elles  contiennent  s’é- 
vapore ; pressez-les  ensuite  sur  un  tamis,  pour  en  extraire  la  pulpe, 
que  vous  remettez  dessécher  sur  le  feu,  en  remuant  toujouis  jus- 
qu'à ce  que  vous  découvriez  aisément  le  fond  de  la  bassine  : pen- 
dant ce  temps-là  faites  fondre  le  sucre  et  le  faites  cuire  au  cassé; 
vous  le  versez  sur  les  groseilles,  et  remuez  assez  bien  pour  les  em- 
pêcher de  s’attacher  à la  bassine;  vous  la  retirez  du  feu  en  conti- 
nuant de  remuer  jusqu’à  ce  que  le  mélange  se  boursoufle  : vous  le 
versez  alons  dans  des  moules. 

Conserves  de  Framboises . 

Prenez  une  livre  de  framboises,  quatre  onces  de  cerises  et  une  livre 
de  sucre.  Mettez  vos  fruits  sur  un  feu  très-doux  dans  une  bassine 
d’argent,  et,  après  les  avoir  passés  au  tamis  de  crin,  prenez-en  la 
pulpe,  qui  est  restée  dans  le  tamis,  pour  la  faire  dessécher  : lors- 
qu’ils sont  réduits  à moitié,  vous  y versez  le  sucre  cuit  au  grand 
cassé,  et  remuez  jusqu’à  ce  qu’il  blanchisse,  et  vous  mettez  ensuite 
le  mélange  dans  des  moules. 

Conserves  des  Fleurs  de  Citron. 

Prenez  deux  livres  de  sucre  et  six  onces  de  fleurs  de  citron,  fraî- 
ches et  épluchées , laites  fondre  le  sucre  et  le  faites  cuire  au  petit 
cassé;  jelez-y  les  fleurs,  donnez  un  bouillon  au  mélange,  et  re- 
muez jusqu’à  ce  que  le  sucre  se  boursoufle,  ensuite  versez  le  mé- 
lange. 

Conserves  des  quatre  fruits. 

Prenez  quatre  onces  de  fraises,  autant  de  groseilles,  autant  de 
cerises,  autant  de  framboises,  et  trois  livres  de  sucre.  Pressez  vos 
fruits  elles  passez  dans  un  tamis  un  peu  serré,  vous  en  mettez  le  jus 
dans  une  bassine  sur  un  feu  doux,  et  remuez  jusqu’à  ce  qu’il  soit 
réduit  à moitié;  faites  fondre  le  sucre,  l’écumez  et  le  faites  cuire 
au  cassé.  Vous  le  relirez  du  feu  pour  y mettre  le  jus  des  fruits  ; et 
le  remettant  sur  le  feu,  vo_ys  donnez  au  mélange  un  bouillon;  le 
reliiez  du  feu  , remuant  toujours  jusqu’à  ce  que  le  sucre  se  bour- 
soufle; alors  vous  coulez  la  matière  dans  des  caisses  ou  moules. 
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Conserves  de  7 7 dettes. 

Prenez  quatre  onces  de  violettes  de  printemps  f et  deux  livres  de 
•sucre;  brisez  lu  violette  dans  un  mortier;  votre  sucre  étant  au 
l petit  cassé  vous  le  retirez  du  feu  et  y jetez  la  pulpe  de  violette,  et 
ivous  leur  faites  prendre  corps  l’un  avec  l’autre;  quand  le  sucre 
commence  à boursoufler,  vous  versez  dans  Içs  caisses. 

Conserves  de  Chocolat. 

Prenez  quatre  onces  de  chocolat  et  deux  livres  de  sucre;  faites 
fondre  le  chocolat  dans  une  quantité  de  sucre  clarifié  suffisante 
pour  qu’il  soit  bien  liquide;  puis  jetez-le  dans  votre  sucre  cuit  au 
[petit  cassé,  remuez  bien  le  mélange,  et  opérez  ensuite  comme 
ci-dessus. 

Conserves  de  Cannelle. 

Prenez  quatre  gros  de  cannelle  fine  et  deux  livres  de  sucre, 
concassez  votre  cannelle  et  la  délayez  dans  un  peu  de  sucre  clarifié 
ou  de  sirop  de  guimauve;  jetez-la  dans  le  sucre  cuit  au  petit  cassé; 
rremuez  bien  le  mélange  que  vous  retirez  du  feu  ; et  quand  le  sucre 
I blanchit,  versez  dans  les  moules. 

Conserves  aux  Pistaches. 

Prenez  six  onces  de  pistaches  et  deux  livres  de  sucre  ; versez  de 
I l’eau  bouillante  sur  les  pistaches;  et  quand  la  peau  s’enlève  aisé- 
unent,  jetez-les  sur  un  tamis,  et  versez  dessus  de  l'eau  froide;  vous 
les  pelez,  les  coupez  en  morceaux  très-minces  , et  les  jetez  dans  le 
•sucre  cuit  au  petit  cassé  ; vous  procédez  ensuite,  comme  il  est  pres- 
crit pour  les  autres  conserves. 

Conserves  d’ Amandes  douces  grillées. 

Prenez  six  onces  d’amandes  douces  et  deux  livres  de  sucre.  Pelez 
«et  coupez  les  amandes  en  petits  filets;  mettez-les  au  four  sur  du 
papier.  Lorsqu’elles  seront  roussies,  vous  les  tirerez  du  four  et  les 
jetterez  ensuite  dans  le  sucre  cuit  au  petit  cassé;  puis  vous  procé- 
derez comme  ci-dessus. 

Les  conserves  d’amandes  non  grillées  se  font  de  la  même  manière, 
(excepté  que  les  filets  ne  se  mettent  point  au  four. 

Conserves  d' Epine- V incite. 

Prenez  une  livre  et  demie  d’épine-vinette  bien  mûre  , une  once 
de  graine  de  fenouil  en  poudre,  et  deux  livres  de  sucre;  égrenez 
l’épine-vinette  , et  la  mettez  dans  un  bassin  d’argent , où  vous 
jetez  un  peu  d’eau  ; fuites  bouillir  le  mélange  jusqu’à  ce  que  l’épine- 
vinette  soit  crevée;  vous  en  exprimez  le  jus  à travers  un  tamis  ou 
i un  linge;  nettoyez  bien  votre  bassin;  jetez-y  la  décoction  avec  le 
sucre  cuit  au  cassé;  donnez  quelques  bouillons  au  mélange  jusqu’à 
ce  que  le  sucre  soit  au  petit  cassé;  vous  le  relirez  du  feu  et  le  remuez 
avec  la  spatule,  et  procédez  pour  le  surplus,  comme  il  a été  dit. 
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Conserves  de  Fraises. 

Vous  éplucherez  une  poignée  de  fraises,  bien  fraîches  et  mûres: 
vous  les  passerez  en  les  écrasant  sur  un  tamis  de  soie  avec  une  cuil- 
lère, pour  en  retirer  la  chair;  pour  une  cuillerée  à houche  de 
fraises  passées  au  tamis,  vous  mettrez  six  onces  de  sucre  cuit  ou 
fort  perlé;  vous  le  retirez  du  feu,  mettez  vos  fraises  dedans,  et 
vous  blanchirez  votre  sucre  en  le  travaillant  avec  une  cuillère  d’ar- 
gent, jusqu’à  ce  qu’il  commence  à blanchir  et  sécher;  si  la  conserve 
était  trop  blanche,  vous  la  rougiriez  avec  un  peu  de  carmin,  bien 
mêlé  avant  avec  une  goutte  de  sucre  clarifié,  et  vous  le  mettriez 
dedans  en  travaillant  votre  conserve,  cela  lui  donnera  une  belle 
couleur.  (F.) 

Conserves  de  Cédrat. 

Vous  prendrez  un  cédrat  bien  sain  et  odorant,  vous  le  frotterez 
sur  un  morceau  de  sucre,  pour  en  retirer  le  zeste  et  le  parfum; 
vous  gratterez  la  partie  du  sucre  qui  est  imprégnée  de  cédrat  avec 
le  couteau,  et  y passerez  un  jus  de  citrons  dessus  pour  le  faire  fon- 
dre: pour  un  cédrat  râpé  de  la  sorte,  il  faut  une  livre  de  sucre  cuit 
ou  fort  perlé;  vous  mettrez  votre  cédrat  et  le  citron  dedans,  et  le 
travaillerez  comme  les  autres  conserves. 

Observations.  Comme  l’on  n’a  pas  toujours  du  cédrat  frais,  et 
qu’il  n’y  a qu’une  saison  pour  en  avoir,  on  peut  employer  du  cé- 
drat confit,  que  l’on  trouve  toujours  chez  les  confiseurs  ; on  prend 
une  moitié  ou  un  quartier  que  l’on  pile  et  que  l’on  passe  à trave. 
un  tamis  ; on  mêle  ce  qui  est  passé  avec  du  sucre  cuit  ou  perié,  en 
y ajoutant  du  jus  de  citron.  (F.) 

Conserves  de  Roses. 

Vous  ferez  cuire  une  demi-livre  de  sucre  au  fort  soufflé;  vous 
aurez  de  la  meilleure  eau  de  rose  double  que  vous  pourrez  trouver; 
lorsque  votre  sucre  sera  cuit,  mettez  votre  eau  de  rose  dedans,  et 
faites  recuire  votre  sucre  au  fort  perlé;  pour  lui  donner  de  la  con- 
serve, vous  mettrez  un  peu  de  cochenille  préparée  on  du  carmin, 
que  vous  travaillerez  et  coulerez  dans  vos  moules.  (F.) 

Conserves  de  Café. 

Vous  ferez  du  café  très-fort  et  bien  clair;  vous  aurez  une  livre  de 
sucre  clarifié  et  cuit  au  petit  cassé;  vous  le  retirez  du  leu  et  l’affai- 
blissez avec  une  lasse  de  café,  pour  le  mettre  à son  point,  afin  de 
le  travailler;  c’est-à-dire,  qu’il  faut  toujours  que  votre  conserve 
soit  cuite  au  fort  perlé  ou  petit  soufflé,  pour  qu’elle  puisse  prendre 
et  sécher;  du  reste  drcsscz-la  comme  les  autres.  (F.) 

GATEAUX. 

Gâteaux  de  Fleur  df  Orange  soufflés. 

Ere  nez  une  demi-livre  de  fleur  d’orange  fraîche  et  épluchée,  rt 
deux  livres  de  beau  sucre.  Fouettez , dans  un  vase  séparé,  un  blancs 
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ild’œuf  avec  un  peu  de  sucre  passé  au  tamis  fin,  jusqu'à  ce  qu’il 
fforme  une  pâte  semblable  à du  fromage  à la  crème.  Faites  fondre 
i-ensuite  votre  sucre  dans  un  poêlon,  et  l’écumez;  lorsqu’il  a bouilli 
uun  peu,  Jctez-y  la  fleur  d’orange,  et  faites  cuirg  le  sucre  au  petit 
ccassé,  retirez-le  alors, 'et  y mettez  une  demi-cuillerée  de  l’œuf 
Ibattu;  remuez  alors  vivement  avec  une  spatule  autour  des  parois 
ddu  poêlon , et  vous  vous  arrêterez  lorsque  le  sucre  est  monté  ; 
llorsqu’il  est  retombé,  vous  remuez  de  nouveau  jusqu’à  ce  qu’il 
iinonte  une  seconde  foip  Vous  versez  alors  dans  des  moules  ou 
(Caisses  de  papier  graissées  de  bonne  huile  d’olive,  et  saupoudrées 
dde  sucre  mis  dans  un  tamis.  Si  vous  voulez  que  la  pâte  ou  glace 
ssoit  plus  blanche,  ajoutez  le  jus  d’une  moitié  de  citron. 

Vous  donnez  une  couleur  jaune  à vos  gâteaux,  au  moyen  de 
ddeux  gros  de  safran  en  poudre,  et  celle  de  rose  avec  un  peu  de 
ccarmin  liquide  ou  en  poudre;  et  l’on  met  l’un  ou  l’autre  et  peu  à 
ppeu  dans  le  blanc  d’œuf,  pendant  qu’on  le  bat. 

Gâteaux  en  champignons  à la  Fleur  d’ Orange. 

Après  avoir  opéré  comme  ci-devant,  et  frotté  le  moule  à chain- 
[pignons  de  bonne  huile  d’olive,  vous  y versez  le  mélange  au  mo- 
rment  où  le  sucre  est  monté  pour  la  seconde  fois;  un  instant  après 
'vous  renversez  le  moule  sur  un  linge  blanc,  vous  le  dégraissez  et 
<en  séparez  les  deux  parties  avec  la  pointe  d’un  couteau;  vous  posez 
Ile  gâteau  sur  un  tambour  à champignons  qui  doit  être  décoré,  soit 
ten  carton  découpé,  soit  en  pastillages. 

On  colore  ces  gâteaux  comme  ceux  à la  fleur  d’orange. 

. Gâteaux  de  Framboises. 

Prenez  une  demi-livre  de  frambroises  qui  soient  sèches,  parce 
(que  les  fraîches  graissent  le  sucre  et  l’empêchent  de  monter,  et  une 
1 livre  et  quatre  onces  de  sucre.  Pour  cela  cueillez  les  frambroises 
(avant  leur  parfaite  maturité,  séchez-lcs  à l’étuve,  et  les  brisez  dans 
iun  mortier.  Quand  votre  sucre  est  écume  et  cuit  au  cassé,  vous  y 
jjetez  vos  frambroises.  Ajoutez  au  mélange  uni:  demi-cuillerée  de 
blanc  d’œuf  battu  en  crème;  remuez  le  tout  exactement,  et,  après 
llui  avoir  donné  un  bouillon  , versez  dans  les  moules  ou  caisses. 

Gâteaux  d’Anis. 

Prenez  deux  onces  d’anis  en  poudre,  autant  de  badiane  aussi  en 
I poudre , et  deux  livres  de  sucre;  battez  un  blanc  d’œuf,  comme  il 
a été  dit  ci-dessus,  et  quand  le  sucre  est  cuit  au  petit  cassé,  vous 
y mettez  vos  anis  et  la  badiane;  puis  retirez  du  feu  pour  y mettre 
Ha  pâte;  remuez  jusqu’à  ce  que  le  sucre  soit  monté  une  seconde 
fois,  et  versez  dans  les  caisses. 

Gâteaux  d'Angelirp/e. 

Prenez  quatre  onces  d’angélique  en  poudre  et  deux  livres  de 
-sucre.  Vous  faites  ces  gâteaux  comme  les  précédens.  , 
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Gâleaurtsoujfflés  à la  Rose. 


Vous  prendrez  une  poignée  ou  deux  de  rosé  effeuillée,  suivant 
la  quantité  que  vous  en  voulez  faire;  pour  une  livre  de  sucre,  une 
poignée  de  rose  épluchée  suffit  ; vous  ferez  cuire  votre  sucre  au 
iort  houlé  ou  petit  cassé;  vous  mettrez  votre  fieur  de  rose  dans 
votre  sucre;  faites  recuire  votre  sucre  au  cassé;  vous  aurez  pré- 
paré une  glace  royale  d’un  blanc  d’œuf  bien  frais,  en  y ajoutant 
aussi  du  carmin,  pour  qu’elle  soit  d’un  beau  rose;  mêlez  cette  glace 
dans  votre  sucre  à cassé,  en  remuant  avec  activité;  à la  seconde  fois 
que  votre  sucre  montera  , versez-le  dans  le  moule  préparé  à cet 
effet.  (F.) 

DES  COMPOTES. 


Compote  (ï Abricots  verts. 

Pelez  légèrement  des  abricots  verts;  mettez-les  sur  le  feu  dans 
une  bassine  avec  de  l’eau  , et  les  y tenez  jusqu’à  ce  qu’ils  soient 
tendres;  vous  les  retirez  alors  et  y jetez  un  peu  d’eau;  quand  ils 
sont  un  peu  refroidis  , remeltez-les  sur  un  feu  léger  sans  les  faire 
bouillir.  Quand  ils  seront  reverdis,  poussez  le  feu  pour  qu’ils  blan- 
chissent parfaitement , ce  dont  vous  serez  sûr  lorsque  la  tête  d’une 
épingle  passera  facilement  au  travers.  Mettez-les  alors  dans  l’eau 
fraîche,  et,  lorsqu’ils  seront  refroidis,  égouttez-les.  Vous  avez  en 
même  temps  sur  le  feu  du  sucre  clarifié;  lorsqu’il  bout,  jete/.-y 
les  abricots,  auxquels  vous  donnez  à petit  feu  une  vingtaine  de 
bouillons;  vous  les  retirez  et  les  laissez  environ  deux  heures  prendre 
le  sucre,  après  cela  vous  les  remettez  sur  le  feu,  et  leur  donnez  une 
douzaine  de  bouillons  ; vous  les  retirez,  les  écuiuez  et  les  laissez  re- 
froidir ; ensuite  vous  les  égouttez  et  les  remettez  dans  un  compotier  : 
vous  remettez  le  sucre  clarifié  sur  le  feu,  dans  le  cas  où  il  ne  se- 
rait pas  assez  cuit,  et  lui  donnez  le  degré  de  cuisson  convenable  , le 
relirez  ensuite;  vous  exprimerez  au-dessus  le  jus  d’une  orange,  lui 
donnerez  encore  un  bouillon,  le  passerez  dans  un  linge  lorsqu’il 
sera  presque  froid,  et  le  verserez  dans  le  compotier. 

Compote  d’ Amandes  vertes. 

Elle  se  fait  de  même  que  celle  d’abricots  verts. 

» 

Compote  de  Framboises. 

Prenez  les  plus  belles  framboises,  et  qui  ne  soient  pas  brisées, 
en  poids  double  de  celui  du  sucre.  Vous  épluchez  le  fruit,  et  pen- 
dant ce  temps-là  vous  clarifiez  le  sucre  et  le  faites  cuire  au  petit 
boulé;  cela  fait,  vous  retirez  la  bassine  et  y jetez  les  framboises, 
et  mêlez  bien  le  tout  en  faisant  tourner  la  bassine  ; vous  les  laissez 
un  moment,  puis  les  remettez  sur  le  feu  pour  leur  donner  un  bouil- 
lon couvert;  vous  les  retirez  ensuite  , et,  lorsqu’elles  sont  refroidies* 
vous  les  versez  dans  des  compotiers. 

Compote  de  Groseilles. 

Prenez  du  fruit  le  plus  beau,  et  du  sucre  en  poids  proportionné. 


> renez  vos  groseilles  el  les  lavez  clans  de  l’eaa  bien  fraîche  ; égout- 
i-ez-les  ensuite  sur  un  tamis , et  ayant , pendant  ce  temps-là , clarifié 
ce  sucre,  et  l’ayant  l'ail  cuire  au  petit  boulé,  procédez  comme 
Mans  l'article  ci-dessus. 


Corn  pôle  de  Cerises- 

Prenez  une  livre  de  belles  cerises  , coupez-leur  la  moitié  de  la 
jjueue , et  passez-les  à l’eau  fraîche;  mettez  une  demi-livre  de 
«sucre  ou  environ  dans  une  poêle,  avec  de  l’eau  pour  le  iondre; 
(.faites— le  bouillir  jusqu’à  ce  qu’il  soit  presque  en  sirop,  et  jetez  vos 
i cerises  dedans,  après  les  avoir  fait  égoutter  sur  un  tamis;  laites— 
eur  prendre  à grand  l'eu  une  douzaine.de  bouillons  ou  environ; 
àtez-les  ensuite  de  dessus  le  feu,  écumez-lcs,  et  avec  une  cuillère 
du  du  papier  vous  en  tirerez  l’écume;  vous  les  laisserez  rçlroidir, 

« .vous  les  servirez  dans  un  compotier. 

Compote  d' Abricots. 

Dans  leur  première  nouveauté,  on  les  emploie  sans  les  peler, 
muais,  dans  la  suite  , vous  les  coupez  et  en  filez  le  noyau  ; passez-les 
là  l’eau  sur  le  feu,  comme  pour  ceux  que  l’on  veut  confire  : quand 
iils  montent  au-dessus,  et  qu’ils  sont  mollets,  vous  les  tirez  et  les 
fJaïtes  rafraîchir,  ensuite  vous  les  laissez  égoutter,  puis  vous  les 
i ncitez  au  petit  sucre  clarifié  , et  vous  leur  laissez  jeter  trois  ou 
.quatre  bouillons  : ayez  soin  de  les  bien  écumer.  Si  le  sirop  n’est 
(point  assez  cuit,  vous  leur  donnerez  à part  quatre  ou  cinq  bouil- 
dons,  et  vous  lé  verserez  sur  le  fruit;  lorsque  les  abricots  seront 
froids  , vous  les  dresserez  dans  un  compotier  pour  les  servir. 


Autre  compote  d' Abricots  entiers. 


Prenez  de  beaux  abricots  bien  jaunes  et  pas  trop  avancés  dans 
fleur  maturité;  fitez-leur  la  queue  et  faites-leur,  avec  la  pointe  d’un 
couteau,  une  incision  suffisante  pour  pouvoir  faire  sortir  les  noyaux, 
.et  piquez-lesavcc  uneépingle  dechaque  cfitéde  la  queue  ; mcttez-les 
.ensuite  sur  le  feu  dans  la  quantité  d’eau  nécessaire  pour  les  couvrir; 
llorsqu’elle  est  prêle  à bouillir,  voyez  s’ils  sont  assez  ramollis;  dans 
ce  cas,  jetez-les  dans  de  l’eau  fraîche,  el  s'il  en  restait  quelques-uns 
qui  fussent  un  peu  fermes,  vous  les  laisseriez  dans  la  bassine  jus- 
qu’à ce  qu’ils  fussent  aussi  tendres  que  les  autres.  Réunissez-les 
.alors,  et  laites  égoutter  sur  une  claie:  pendant  ce  temps-là,  vous 
.avez  bien  clarifié,  écorné,  et  suffisamment  cuit  votre  sucre,  sur  le- 
quel vous  versez  un  peu  d’eau  ; vous  le  mettez  sur  le  feu , s’il  n’y  est 
mas.  et,  lorsqu’il  bout,  vous  le  retirez  et  mettez  vos  abricots  dedans; 
'vous  leur  donnez  quelques  bouillons  sur  un  feu  doux,  et  les  lais- 
sez refroidir , puis  vous  les  égouttez  et  les  mettez  dans  des  compo- 
tiers. 

Lorsqu’on  veut  faire  une  compote  avec  des  abricots  bien  mûrs, 
on  s’abstient  de  les  faire  blanchir;  on  leur  donne  sur  un  feu  doux, 
quelques  bouillons  dans  le  sucre  cuit  au’petit  lissé,  et  on  les  pique 
I partout  pour  que  le  sucre  les  pénètre.  « 
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Compote  de  Prunes  de  Reine-Claude. 

Vous  piquez  des  prunes  avec  divers  coups  d’épingle,  et  vous  les 
jetez  à mesure  dans  de  l’eau,  ensuite  vous  les  laites  blanchir  sur  le 
feu  dans  d’autre  eau  ; quand  elles  sont  montées  au-dessus,  vous  les 
tirez  et  les  mettez  promptement  rafraîchir.  Vous  les  ferez  reverdir 
en  les  mettant  sur  un  petit  feu  et  les  couvrant  ; prenez  garde  qu’elles 
ne  bouillent  , parce  qu’elles  deviendraient  en  marmelade.  Dès 
qu’elles  seront  bien  vertes,  vous  les  rafraîchirez  de  nouveau,  vous 
les  égoutterez,  et  vous  les  mettrez  au  petit  sucre,  que  vous  ferez 
chauffer,  et  jeter  deux  bouillons  seulement;  vous  les  laisserez  ainsi 
jusqu’au  lendemain,  ou  jusqu’au  soir,  si  vous  en  avez  besoin;  alors 
vous  les  remettrez  dans  une  poêle,  yous  les  laisserez  bouillir  jus- 
qu’à ce  qu’elles  aient  bien  pris  sucre  ; vous  voyez  alors  qu’elles  n’é- 
cnment  plus  et  qu’elles  sont  mollettes. 

Si  vous  n’en  faites  que  pour  une  fois,  et  que  vous  ayez  trop  de 
sirop,  vous  lui  donnerez  à part  encore  quelques  bouillons  pour  le 
faire  diminuer,  puis  vous  le  verserez  par-dessus  les  prunes;  vous 
en  pouvez  préparer  davantage,  que  vous  garderez  de  la  sorte  assez 
de  temps. 

Compote  de  Reinettes  blanches. 

Vous  aurez  six  belles  pommes  de  reinettes  que  vous  couperez 
en  deux  : après  avoir  levé  la  pelure  , vous  les  mettrez  dans  une 
terrine  oii  il  y a de  l’eau  et  un  jus  de  citron,  afin  qu’elles  con- 
servent leur  blancheur.  Vous  clarifierez  une  demi -livre  de  su- 
cre : dès  que  l’écume  est  ôtée  , vous  y mettez  les  moitiés  de 
pommes  ; ajoutez  un  jus  de  citron  dans  le  sucre;  ayez  soin  dji  re- 
tourner les  pommes;  quand  vous  sentirez  la  fourchette  entrer  de- 
dans , vous  les  retirerez  du  sirop  : passez  le  sirop  au  tamis  desoie, 
et  faites-le  réduire  : vous  le  passez  encore  . ensuite  vous  le  versez 
sur  les  pommes  : servez-les  froides  ou  chaudes.  Si  vous  voulez  les 
décorer,  prenez  la  pelure  d’unepomme  de  calville  rouge  , et  faites 
un  dessin  sur  les  moitiés. 

Compote  de  Pommes  entières. 

Prenez  sept  belles  pommes  de  reinette;  avec  un  vide-pommes 
vous  en  ôterez  le  cœur  et  la  pelure  ; vous  les  mettrez  dans  de  l’eau 
et  un  jus  de  citron  ; clarifiez  une  demi-livre  de  sucre;  laissez  votre 
sirop  un  peu  long;  jetez-y  les  pommes,  faites-Ies  cuire  à petits 
bouillons,  tâtez-les  souvent  : aussitôt  que  les  dents  de  la  four- 
chette entreront  dedans  , retirez-les,  et  posez-lcs  sur  votre  com- 
potier : faites  réduire,  votre  sirop , et  vcrsez-les  sous  les  pommes. 

Compote  de  Marlin-sec- 

Ayez  quinze  poires  de  Marlin-sec  : creusez  un  peu  la  tête,  et  rac- 
courcissez la  queue,  en  la  dégageant  un  peu  de  la  poire  ; clarifiez 
une  demi-livre  de  sucre  ; allongez  le  sirop;  vous  mettez  les  poires 
dedans  ; faites-Ies  mijoter  pendant  une  bonne  demi-heure  : quand 
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hiles  seront  presque  cuites,  laissez-les  jeter  quelques  grog  bouillons  ; 
eetirez-les  ensuite  de  dessus  le  feu  pour  les  dresser  sur  le  coinpo- 
iier;  lorsque  le  sirop  sera  assez  réduit,  vous  le  verserez  sur  les 
moires. 

Compote  de  Pommes  farcies  à l’Abricot. 

Prenez  dix  belles  poinines  de  reinette  bien  fermes  et  saines,  et 
tvec  le  vide-pommes  , instrument  assez  semblable  à une  cuillère  à 
..ale  , mais  plus  long,  vous  retirerez  la  plus  grande  partie  de  la 
mlpe  de  vos  pommes,  en  enfonçant  l’instrument  de  la  queue  à la 
ête,  en  observant  cependant  que  les  pommes  doivent  encore  con- 
server de  la  consistance  ; après  cela  , vous  pelez  vos  pommes  et  les 
mettez  à mesure  dans  l’eau  fraîche;  vous  les  égouttez,  les  posez 
ddans  une  bassine  où  est  votre  sucre  avec  de  l’eau , et  mettez  le 
li.out  sur  le  feu  ; quand  les  pommes  sont  assez  ramollies  , vous  les 
rretirez  avec  précaution  de  la  bassine,  et  les  rangez  dans  les  com- 
j potiers.  Cela  fait,  vous  prenez  de  la  marmelade  d’abricots  que 
>vous  introduisez  dans  chaque  pomme  ; et,  lorsqu’elles  en  sont  toutes 
I, farcies,  vous  prenez  des  zestes  de  citrons  très-minces,  avec  les- 
quels vous  formez  des  ronds  qui  vous  servent  ù couvrir  les  trous 
j]ue  vous  avez  faits  avec  le  vide-pommes.  Vous  avez,  dans  l’inter- 
valle, clarifié  votre  sucre,  et  l’avez  fait  cuire  au  petit  lissé,  et, 
lorsqu’il  est  assez  refroidi , vous  le  versez  sur  les  pommes  dans  les 
compotiers. 

Compote  de  Bon-chrétien. 

Prenez  cinq  belles  poires  de  bon-chrétien  ; coupez-Ies  en  deux  ; 
ôtez-en  le  cœur;  jetez-les  dans  l’eau  froide,  vous  les  faites  blan- 
chir, vous  les  pelez  et  vous  les  mettez  dans  de  l’eau  et  du  citron 
pour  les  conserver  blanches  ; après  cela  fuites- les  cuire  dwns  le  si- 
rop; ajoutez-y  un  jus  de  citron  ; vous  les  dressez  sur  le  compotier; 
faites  réduire  le  sirop,  s’il  est  trop  long.  Le  Doyenné,  le  Saint- 
(Germain  et  autres  se  préparent  de  même. 

Compote  de  Rousselet. 

Faites  blanchir  quinze  poires  de  rousselet;  pour  cela  vous  em- 
fploierez  le  même  procédé  qu’aux  précédentes;  vous  les  pelez  et 
vous  coupez  un  peu  la  queue;  mettez-les  dans  un  sirop  un  peu  long  ; 
lorsqu’elles  seront  cuites  , vous  les  arrangerez  dans  le  compotier  ; 
faites  réduire  le  sirop  , s’il  est  nécessaire. 

Compote  de  Calillard. 

Ayez  cinq  poires  de  catillard,  coupez-les  par  moitiés,  ôtez-en  le 
cœur  et  la  pelure;  vous  les  mettrez  dans  une  petite  marmite  de 
cuivre  étainée  nouvellement  ; ajoutez-y  plein  une  cuillère  à pot  de 
sirop  , et  plein  quatre  autres  d’eau;  faites-les  mijoter  pendant  deux 
heures,  davantage  si  elles  n’étaient  pas  cuites;  lorsqu’elles  sont  bien' 
à leur  degré  de  cuisson  nécessaire  , vous  les  dressez  sur  un  compo- 
tier; faites  réduire  le  sirop  s’il  est  trop  long,  et  versez-!e  sur  vos 
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poires  ; elles  seront  rouges  naturellement  sans  rien  y mettre  : quel- 
ques personnes  y emploient  moitié  vin  rouge,  de  l’eau  et  du  sirop. 

Compote  de  Poires  grillées. 

Si  vous  avez  une  compote  de  poires  qui  ait  déjà  servi,  vous  l’é- 
gouttez bien  sur  un  linge  blanc;  vous  mettez  plein  cinq  cuillères 
abouche  de  sucre  en  poudre  dans  le  fond  d’une  poêle  ou  d’un  poê- 
lon; vous  arrangez  les  poires  par-dessus;  posez-les  sur  le  feu;  dès 
que  le  fond  de  la  poêle  aura  pris  une  couleur  un  peu  foncée,  vous 
la  retirerez  du  feu , et  vous  mettrez  les  poires  sur  un  compotier  et 
du  sirop  dessous. 

Compote  de  Verjus. 

Prenez  quatre  livres  de  beau  verjus  et  deux  livres  de  sucre; 
fendez  le  verjus  par  le  côté  pour  en  extraire  les  grains,  au  moyeu 
d’un  cure-dent  arrondi  par  le  bout,  et  jetez  à mesure  les  grains 
dans  de  l’eau  fraîche.  Faites  bouillir  de  l’eau  dans  une  bassine 
d’argent,  et  jetez-y  le  verjus;  retirez  la  bassine  dès  qu’il  monte, 
et  couvrez-la  d’un  linge;  lorsque  le  verjus  est  refroidi,  remettez-le 
mijoter  sur  un  feu  très-doux,  ayant  soin  de  l’empêcher  de  bouillir; 
lorsqu’il  est  bien  reverdi,  vous  l’égouttez;  pendant  ce  temps-là, 
vous  avez  clarifié  le  sucre  et  l’avez  fait  cuire  au  lissé;  alors  vous  y 
mettez  le  verjus  , que  vous  retirez  après  quelques  bouillons,  et  l’é- 
cumez;  lorsque  le  mélange  est  refroidi,  vous  le  passez  et  mettez  le 
fruit  dans  des  compotiers.  Vous  donnez  encore  quelques  bouillons 
au  sucre  , vous  l’écumez  et  le  versez  ensuite  sur  le  verjus. 

Compote  de  Coings. 

Prenez  six  coings  ; vous  les  coupez  en  deux,  et  vous  en  ôtez  les 
cœurs;  ftiites-les  blanchir  comme  les  poires  de  bon-chrétien,  enle- 
vez la  pelure  ; mettez  ensuite  du  sirop  clair  dans  une  poêle,  avec 
un  jus  de  citron;  laissez  achever  de  cuire  les  coings;  arrangez-les 
dans  le  compotier,  et  versez  dessus  un  sirop  un  peu  épais. 

Compote  de  Pèches. 

Prenez  six  belles  pêchés;  metlez-les  dans  une  bassine  ou  poêle 
remplie  aux  trois  quarts  d’eau  bouillante  ; donnez-leur  cinq  ou  six 
bouillons  ; tâtez  si  la  peau  s’en  va  facilement;  dans  ce  cas,  mettez- 
Ies  un  moment  dans  l’eau  fraîche,  et  pelez-les;  ensuite  fendez-les  en 
deux,  et  enlevez  le  noyau  ; faites  du  sirop  dans  la  poêle,  et  y met- 
tez les  moitiés  de  pêches  ; donnez-leur  ensuite  quelques  bouillons  ; 
vous  les  retirez,  les  laissez  refroidir,  et  les  mettez  dans  le  compo- 
tier : si  votre  sirop  est  trop' clair,  vous  lui  donnez  encore  quelques 
bouillons,  le  laissez  refroidir,  et  le  versez  sur  les  pêches. 

Compote  d’ Oranges. 

Prenez  de  belles  oranges,  tournez-les  avec  propreté;  coupez-les 
par  quartiers,  et  ôtez  les  pépins  : mcttez-les  à mesure  dans  l’eau 
fraîche;  puis  faites-Ies  blanchir  sur  le  feu,  avec  une  suffisante 
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quantité  d’eau.  Lorsqu’elles  vous  paraissent  assez  tendres,  mellez- 
,es  encore  dans  l’eau  fraîche  : pendant  ce  temps  vous  avez  préparé  # 
Hu  sucre  au  petit  lissé;  inettez-y  vos  oranges,  et  après  quelques 
mouillons  ; vous  les  retirez  et  les  laissez  refroidir;  vous  mettez  une 
ois  la  bassine  sur  le  feu;  vous  donnez  quelques  bouillons , et  laissez 
refroidir.  Vous  retirez  alors  vos  pêches  du  sirop  , et  les  mettez 
Uans  vos  compotiers  ; vous  donnez  encore  quelques  bouillons  au 
irop  , le  retirez  lorsqu’il  vous  paraît  avoir  assez  de  consistance , et 
ce  versez  sur  vos  fruits  , lorsqu’il  est  refroidi. 

Compote  de  Marrons. 

Prenez  un  cent  de  marrons  dont  vous  ôterez  la  première  peau, 
mettez-lcs  ensuite  dans  une  poêle  avec  de  l’eau,  un  citron  coupé 
oar  morceaux  et  trois  poignées  de  son;  faites  qu’ils  baignent  bien; 
wous  les  ferez  blanchir,  sans  les  mener  à grand  feu  ; vous  connaî- 
Irrez  qu’ils  sont  assez  blanchis,  lorsqu’en  les  piquant  avec  une  épingle, 
rblle'entre  dans  le  marron  sans  résistance;  vous  les  retirez  de  l’eau 
nvec  l’écumoire,  vous  les  pèlerez  à mesure,  et  les  jeterez  à l’eau 
blaire , dans  laquelle  vous  aurez  mis  un  jus  de  citron  ; vous  clarifie- 
rrez  une  livre  et  demie  de  sucre  cuit  au  petit  lissé,  vous  mettrez 
l égoutter  vos  marrons,  et  les  mettrez  au  sucre,  en  y ajoutant  un  jus 
lie  citron  et  le  quart  d’un  verre  d’eau  de  fleur  d’orange;  mettez  le 
[tout  sur  le  feu  sans  le  faire  bouillir,  puis  retirez-le;  on  les  égoutte 
te  lendemain  pour  donner  un  bouillon  au  sirop , et  l’on  peut  en  ser- 
vir pour  compote  en  les  suivant  de  cette  manière;  au  quatrième 
bouillon  vous  faites  cuire  au  soufflé  le  sirop  en  l’augmentant,  vous 
imettez  les  marrons  dans  le  sucre  ainsi  préparé;  un  instant  après 
«vous  blanchirez.  (F.) 

Compote  de  Marrons  à V Italienne. 

Prenez  cinquante  beaux  marrons,  faites-les  griller,  et,  lorsqu’ils 
sjerontcuits , épluchez-les;  vous  pressez  en  vos  doigts  chaque  marron 
jtpour  l’aplatir,  et  les  mettrez  à mesure  sur  une  assiette  d’argent  ou 
(tourtière  ; cela  fait,  vous  y mettrez  à peu  près  quatre  onces  de  sucre 
clarifié  et  bien  léger;  vous  mettrez  vos  marrons  bouillir  un  peu  sur 
Me  feu,  vous  ferez  rougir  une  pelle;  après  les  avoir  retirés  du  feu, 
wons  les  poudrez  de  sucre  pour  les  glacer  avec  la  pelle  rouge,  en  la 
[présentant  sur  les  marrons  sans  qu’elle  les  touche  ; vous  les  arran- 
gerez dans  un  compotier,  et  faites  le  sirop  avec  un  jus  de  bigarade 
tel  la  moitié  d’un  jus  de  citron  dans  un  peu  de  sucre  clarifié.  (F.) 

Compote  de  pâte  de  Marrons. 

Préparez  un  cent  de  marrons  comme  il  est  indiqué  à l’article  com- 
ipote  de  marrons;  mettez  vos  marrons  dans  un  poêlon  avec  une  livre 
« et  demie  de  sucre  clarifié;  faites-les  cuire  et  réduisez-les  en  pâte 
avec  un  peu  d’eau  de  fleur  d’orange;  faites  dessécher  votre  pâte  comme 
ilil  est  indiqué  à l’article  pâle  (l’amande  ( Voyez  article  pâtisserie.  ) ; 
'vos  marrons  desséchés  , posez-la  sur  un  tamis  ; mettez  un  compotier 
(dessous  le  tamis,  et  passez  vos  marrons  dessus  de  manière  à ce  que 
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cela  forme  une  espèce  de  mousse  ; essuyez-bien  votre  compotier; 
mettez  un  peu  de  sirop  alentour,  comme  il  est  indiqué  à l’article 
précédent.  (F.) 

Compote  de  lailladins  d’ Oranges. 

Après  avoir  zesté  vos  oranges,  c’est-à-dire,  avoir  ôté  tout  le 
blanc  qui  reste  à l’écorce,  vous  les  coupez  par  petits  filets  très- 
minces;  vous  les  ferez  blanchir  à l’eau  jusqu’à  ce  qu’ils  le  soient 
assez,  et  qu’ils  puissent  s’écraser  sous  les  doigts  ; vous  les  mettrez 
à l’eau  fraîche,  puis  vous  les  égoutterez,  et  les  mettrez  faire 
plusieurs  bouillons  dans  un  sucre  léger;  le  lendemain  donnez-leur 
un  second  bouillon,  et  servez-les  (F.) 

DES  MARMELADES. 

Marmelade  d’ Abricots . 

Si  vous  employez  quarante  livres  d’abricots,  faites  clarifier  trente 
livres  de  sucre;  quand  il  sera  à la  grande  nappe,  vous  y mettrez 
les  abricots  Coupés  en  petits  morceaux;  laissez  cuire  la  marmelade 
jusqu’à  ce  qu’elle  tombe  liée;  en  en  mettant  sur  une  écumoire,  ou 
bien  en  en  plaçant  entre  les  doigts,  elle  doit  être  collante  ; enlevez, 
si  vous  voulez,  la  peau  des  abricots  pour  que  vos  confitures  soient 
plus  nettes;  lorsque  la  marmelade  aura  jeté  des  bouillons  dans  le 
sucre  pendant  un  quart  d’heure,  vous  la  passerez  dans  un  tamis  de 
crin,  vous  la  remettrez  dans  votre  poêle,  et  lui  donnerez  le  degré 
de  cuisson  qui  est  expliqué  ci-dessus  : lorsque  les  confitures  seront 
dans  des  pots,  vous  les  laisserez  refroidir;  vous  couperez  des  ronds 
de  papier  de  la  grandeur  de  l’intérieur  de  vos  pots  ; vous  les  trem- 
perez dans  l’eau-de-vie  , et  vous  les  appliquerez  sur  les  confitures, 
puis  vous  les  couvrirez  d’un  papier  que  vous  ficellerez. 

La  prune  de  reine-claude  se  fait  de  même. 

Marmelade  de  Pèches. 

Prenez  quatre  livres  de  sucre  et  sept  livres  de  pêches  bien  mûres  ; 
vous  ôtez  les  noyaux  et  mettez  les  pêches  dans  une  passoire  où 
vous  les  écrasez  ensuite  ; vous  mettez  la  pulpe  sur  le  feu  , et , peu 
de  temps  après,  vous  y jetez  votre  sucre  que  vous  avez  auparavant 
clarifié  et  fait  cuire  à la  plume  ; vous  donnez  au  mélange  quelques 
bouillons , et  mettez  la  marmelade  dans  des  pots. 

Marmelade  de  Coings. 

Prenez  des  coings  bien  mûrs  et  d’un  beau  jaune  ; pelcz-les  et  en 
ôtez  le  cœur;  vous  les  mettez  sur  le  feu  avec  une  quantité  d’eau 
suffisante  , jusqu’à  ce  qu’ils  soient  amollis  ; vous  les  retirez  alors  , 
les  laissez  égoutter  sur  un  tamis,  et  vous  les  écrasez  dessus  pour 
en  extraire  la  pulpe;  vous  pesez  cette  pulpe  , la  versez  dans  une 
è «raie  quantité  de  sucre  cuit  au  petit  cassé,  et  remuez  ce  mélange 
sur  le  feu.  Lorsqu’on  en  prenant  sur  l’écumoire  et  en  laissant  tom- 
ber , il  formera  une  espèce  de  gelée  , vous  jugerez  que  votre  mar- 
melade est  bien  faite,  et  la  mettrez  dans  des  pots. 
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Marmelades  de  Poires  de  Rousselet. 

Prenez  six  livres  de  poires  de  rousselet  et  quatre  livres  de  sucre; 
Omettez  les  poires  de  rousselet  avec  un  peu  d’eau  sur  le  feu  , pour 
res  attendrir;  vous  les  pelez  ensuite  et  les  coupez  par  quartiers, 
,jour  en  extraire  les  pépins  et  toutes  les  parties  pierreuses.  Il  laut 
h mesure  les  jeter  dans  de  l’eau  fraîche  , et  les  mettre  après  sur  le 
eu  ; quand  elles  sont  suffisamment  tendres  , vous  les  retirez  et  les 
i versez  sur  un  tamis,  les  y écrasez  et  faites  passer  lu  pulpe  a tra- 
ders , ayant  soin  de  tenir  dessous  une  terrine  pour  la  recevoir  ; 
après  .cela,  vous  prenez  votre  sucre  que  vous  avez  clarifié  et  fait 
uire  au  petit  cassé  , et  le  versez  sur  votre  pulpe  de  poires;  vous 
mettez  le  mélange  sur  le  feu  et  remuez  avec  la  spatule  , jusqu’à  ce 
qu’il  ait  acquis  une  consistance  exacte;  alors  vous  retirez  du  feu, 

:fet  versez  dans  des  pots. 

Marmelade  de  Fleur  d’ Orange. 

Prenez  une  livre  de  belle  fleur  d’orange  et  deux  livres  de  sucre  ; 
iStez-en  les  étamines,  et  jetez  à mesure  les  fleurs  dans  une  bassine. 
iDÙ  vous  avez  une  quantité  d’eau  suffisante  ; lorsqu’elles  sont  toutes 
dans  la  bassine , vous  exprimez  dessus  le  jus  d’un  fort  eitron  ou  de 
leux  moyens;  vous  mettez  sur  le  feu  ce  mélange,  et  le  remuez 
constamment  avec  la  spatule;  lorsque  la  fleur  d’orange  fléchit  sous 
ee  doigt,  vous  la  retirez,  la  mettez  sur  un  tamis,  et  l’y  arrosez 
avec  de  l’eau  fraîche,  jusqu’à  ce  qu’elle  soit  complètement  froide  ; 
ildors  vous  la  mette^  dans  un  mortier  où  vous  la  pilez  jusqu’à  ce 
qu’elle  forme  en  quelque  sorte  une  pâte;  vous  versez  dessus  votre 
ucre  cuit  au  boulé,  et  donnez  quelques  bouillons  à ce  mélange; 
jour  lors,  vous  le  retirez  et  y incorporez  une  livre  de  gelée  de 
uomines  que  vous  y faites  dissoudre  en  remuant  comme  il  faut. 
Cela  fait,  vous  retirez  votre  marmelade  et  la  mettez  dans  des  pots. 

[Marmelade  de  Violette. 

Prenez  trois  livres  de  violette  épluchée  et  quatre  livres  de  sucre  : 
nettez la  violette  dans  un  mortier  > et  l’y  cofitusez  exactement  ; dans 
e même  temps,  vous  préparez  votre  sucre;  lorsqu’il  est  cuit  au 
^ros  boulé , vous  le  versez  sur  les  fleurs  ; délayez  le  mélange  et  y 
ajoutez  une  ou  deux  livres  de  marmelade  de  pommes  : vous  incor- 
oorez  bien  le  tout  en  remuant  exactement;  vous  lui  donnez  quel- 
ques bouillons;  retirez  du  feu,  et  versez  la  marmelade  dans  des 
pots. 

Marmelade  de  Prunes  de  Reine-Claude. 

Prenez  six  livres  de  fruit  et  quatre  livres  de  sucre;  faites  en  sorte 
ique  vos  prunes  soient  bien  mûres  ; ôtez-en  les  noyaux  et  mettez-les 
( -à  mesure  dans  une  terrine,  puis  les  versez  dans  une  passoire,  où 
. vous  les  écrasez  avec  le  pilon  de  bois  au-dessus  d’un  vase  qui  en  re- 
J çoit  la  pulpe,  que  vous  mettez  ensuite  6ur  lé  feu  pour  en  enlever 
'humidité,  et  la  remuez  avec  la  spatule  ou  l’écumoire^ Cela  fait, 
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yous  ajoutez  le  sucre  clarifié  et  cuit  au  petit  cassé,  et  vous  lui  faites 
prendre  corps  avec  la  marmelade,  en  remuant  avec  la  spatule  jus- 
qu a ce  qu  elle  ait  pris  la  consistance  de  la  gelec  : vous  la  retirez  et 
la  versez  dans  des  pots. 

Lorsque  les  prunes  ne  sont  point  complètement  mûres,  vous  leur 
donnez  quelques  bouillons  ; après  en  avoir  ôté  les  noyaux,  vous  les 
laissez  égoutter  sur  un  tamis , puis  les  versez  dans  la  passoire  au- 
dessus  d’une  terrine,  les  écrasez  avec  un  pilon  de  bois,  et  procédez 
ensuite  comme  pour  les  prunes  bien  mûres. 

Marmelade  de  Mirabelles . . ' 

Ayez  soin  que  vos  prunes  soient  bien  mûres,  vous  leur  ôtez  les 
noyaux,  et  observez  les  mêmes  procédés  que  pour  les  prunes  de 
reine-claude,  avec  celte  seule  différence  que,  si  vos  mirabelles 
sont  bien  mûres,  vous  n’employez  par  livre  de  fruit  qu’une  égale 
quantité  de  sucre  , et  que  si  elles  ne  le  sont  pas  parfaitement,  vous 
en  mettez  un  tant  soit  peu  plus. 

Marmelade  de  Cerises. 

Prenez  en  cerises  les  plus  belles  , les  plus  mûres  et  les  plus  ver- 
meilles que  vous  pouvez  trouver,  le  double  du  poids  du  sucre. 
Otez  les  queues  et  les  noyaux  de  cerises.  Mettez  le  fruit  dans  une 
bassine  sur  un  feu  doux,  afin  d’en  faire  sortir  l’humidité;  ayez  soin 
de  remuer  avec  la  spatule,  jusqu’à  ce  qu’il  soit  réduit  à moitié. 
Lorsque  votre  sucre  est  clarifié  et  cuit  au  petit  cassé,  vous  y versez 
le  fruit  et  remuez  le  mélange  jusqu’à  ce  que  vous  voyiez  le  fond  de 
la  bassine  : car  alors  vous  êtes  sûr  que  votre  marmelade  est  bien 
cuite;  vous  la  retirez  du  feu  et  la  versez  dans  des  pots. 

Marmelade  de  Framboises. 

Prenez  des  framboises  en  poids  double  de  celui  du  sucre;  passez 
les  framboises  au  tamis  pour  en  extraire  la  pulpe  que  vous  mettez 
dans  une  bassine  sur  le  feu  , jusqu’à  ce  qu’elle  soit  réduite  de  moi- 
tié, ayant  soin  de  remuer  avec  la  spatule.  Vous  versez  vos  fruits  sur 
le  sucre  que  vous  avez  auparavant  clarifié  et  faitcuire  au  petit  boulé, 
et  vous  remuez  exactement  le  mélange  avec  la  spatule  , afin  de  l’in- 
corporer comme  il  faut;  ensuite  vous  le  remettez  sur  le  feu,  et 
lorsque  vous  lui  avez  donné  quelques  bouillons,  votre  marmelade 
est  faite , et  vous  la  versez  dans  des  pots. 

Marmelade  d’ Épi ne-  V i nette. 

Prenez  trois  livres  d’épine-vinette , autant  de  sucre  et  une  livre 
d’eau;  mettez  l’eau  dans  une  bassine  d’argent  ou  de  cuivre,  et  y 
égrenez  l’épine-vinette  que  vous  choisissez  bien  mûre  ; vous  la 
mettez  sur  le  feu,  lui  donnez  quelques  bouillons,  et  l’écrasez  sur 
un  tamis,  afin  d’en  extraire  la  pulpe  que  vous  remettez  sur  un  leu 
doux  jusqu’à  ce  que  l’bumidité  en  soit  évaporée.  Cela  fait , si  votre 
bassine  est  de.  cuivre,  vous  versez  la  pulpe  dans  une  terrine,  pour 
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éviter  que  l’acide  de  ce  fruit  n’agisse  sur  le  cuivre  ; si,  au  contraire  , 
votre  bassine  est  d’argent,  vous  versez  sur  la  pulpe  le  sucre  cpie 
vous  avez  pendant  ce  temps- IA  clarifié  et  cuit  au  cassé;  vous  donnez 
ensuite  quelques  bouillons  au  mélange  que  vous  remuez  bien  avec 
la  spatule,  et  versez  la  marmelade  dans  des  pots.  [F.  Marmelade 
de  verjus  ci-dessous. 

Marmelade  de  Verjus. 

Prenez  six  livres  de  verjus  et  cinq  livres  de  sucre,  égrenez  le 
verjus  et  le  mettez  dans  une  bassine  sur  le  feu,  avec  une  quantité 
d’eau  suffisante  pour  le  faire  blanchir.  Quand  les  grains  montent 
au-dessus  de  l’eau  et  se  gonflent,  ajoutez-y  le  jus  d’un  citron,  reti- 
rez la  bassine  de  dessus  le  feu,  et  couvrez-la ,,et  la  laissez  sur  des 
cendres  chaudes  jusqu’à  ce  que  le  verjus  soit  parfaitement  reverdi. 
Alors  vous  le  mettez  dans  Une  terrine  où  vous  le  laissez  refroidir, 
ensuite  l’écrasez  dans  un  tamis  au  travers  duquel  vous  faites  passer 
la  pulpe  que  vous  remettez  sur  un  feu  doux  pour  en  faire  sortir  l’hu  - 
midité.  Cela  fait,  vous  versez  encore  le  verjus  ( si  la  bassine  est  de 
cuivre  ) dans  une  terrine  ; ajoulez-y  le  sucre  que  vous  avez  clarifié 
et  cuit  au  cassé,  en  remuant  exactement  avec  la  spatule.  Vous  re- 
mettez le  tout  sur  un  feu  doux,  remuez  toujours  et  l'y  tenez  jus- 
qu’à ce  que  vous  vous  aperceviez  que  la  marmelade  s’étend  sur  la 
spatule  et  tombe  eu  gelée  ; alors  vous  la  versez  dans  des  pots. 

Nota.  De  quelque  matière  que  soit  la  bassine  dans  laquelle  vous 
faites  la  préparation  des  deux  marmelades  ci-dessus,  il  est  toujours 
plus  prudent  de  verser  les  fruits  dans  un  vase  de  terre,  lorsqu’il 
faut  les  laisser  refroidir. 

Marmelade  d1  Oranges. 

Vous  prendrez  quinze  oranges  de  celles  qui  sont  le  plus  en  écorce, 
vous  en  ôterez  la  peau  , comme  si  vous  vouliez  en  manger  le  de- 
dans; il  n’y  a que  l’écorce  qui  puisse  servir;  vous  les  faites  blanchir; 
lorsqu’elles  le  sont  assez,  vous  les  mettez  à l’eau  fraîche,  puis  vous 
les  faites  bien  égoutter,  et  vous  les  pilez  fortement  pour  les  passer 
ensuite  dans  un  tamis  de  crin  avec  la  spatule;  lorsque  le  tout  sera 
passé  vous  le  pèserez;  sur  une  livre  vous  mettrez  une  livre  et  demie 
de  sucre  que  vous  clarifierez  et  ferez  cuire  au  fort  perlé,  puis  vous 
mettrez  le  tout  ensemble  au  feu  , vous  lui  ferez  faire  plusieurs  bouil- 
lons, en  remuant  toujours  avec  la  spatule,  jusqu’à  ce  que  la  marme- 
lade soit  finie.  Pour  connaître  si  elle  est  à son  point,  vous  en  prenez 
avec  le  bout  du  doigt,  et  en  l’appuyant  sur  le  pouce,  lorsque  le 
filet  tient,  il  faut  la  retirer  et  la  mettre  dans  des  pots. 

Toutes  les  marmelades  de  fruit  jaune,  comme  cédrats,  citrons, 
bigarades,  bergamotes,  poires,  chinoise,  se  font  de  la  même  ma- 
nière que  la  précédente.  (F.) 

DES  GEEÉES. 

Gelée  de  Groseilles  Framboisées. 

Prenez  une  quantité  quelconque  de  belles  groseilles  rouges  avec 
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un  quart  de  blanches.  Ajoutez- y le  demiTquart  de  framboises  : raeb 
tez  le  tout  dans  une  bassine  sur  le  feu  avec  un  grand  verre  d’eau 
pour  les  empêcher  de  s’attacher  au  fond  et  de  brûler,  et  remuez- 
les  avec  la  spatule;  lorsqu’elles  sont  bien  crevées  et  ont  fait  quelques 
bouillons,  vous  les  retirez  et  les  passez  daus  un  tamis  que  vous 
tenez  au-dessus  des  terrines,  et  les  laissez  égoutter  pendant  trois 
ou  quatre  heures;  alors  vous  jetez  le  marc  et  passez  le  jus  à la 
manche;  puis,  après  l’avoir  mesuré,  vous  versez  dessus  une  égale 
quantité  de  sucre  que  vous  avez  clarifié  et  fait  cuire  au  cassé;  vou; 
remettez  le  mélange  sur  le  feu  en  remuant  bien  avec  l’écumoire. 
Lorsqu’il  monte,  vous  trempez  l’écumoire  dans  la  bassine,  ce  qui 
empêche  le  jus  de  s’élever  au-dessus  des  bords.  Votre  gelée  sera 
faite,  lorsqu’on  l’étendant  sur  l’écumoire,  elle  formera  ce  qu’on 
appelle  la  nappe  ; vous  la  retirez  alors  du  feu  et  la  versez  dans  des 
pots.  Lorsqu’elle  est  refroidie,  vous  découpez  du  papier  blanc  dans 
la  dimension  de  l’ouverture  de  vos  pots,  vous  le  trempez  dans  de 
bonne  eau-de-vie,  l’appliquez  sur  votre  gelée,  et  recouvrez  ensuite 
yos  pots  d’un  double  papier  blanc. 

G elée  d’Èyine-  P'inettè . 

Prenez  de  l’épine-vinette  bien  mûre,  en  poids  quelconque,  et 
égrenez-la.  Vous  prenez  en  sucre  les  deux  tiers  du  poids  de  votre 
fruit  avant  d’être  égrené.  Vous  le  faites  cuire  au  perlé,  et  y mettez, 
l’épine-vinette;  après  avoir  donné  au  mélange  quelques  bouillons, 
vous  le  versez  dans  un, tamis  de  soie  au-dessus  d’une  terrine,  et  le 
pressez  avec  une  spatule  pour  faire  sortir  le  suc  de  l’épine-vinette; 
ensuite  vous  la  remettez  sur  le  feu  , et,  lorsque  vous  vous  apercevez 
qu’elle  forme  la  nappe,  vous  la  retirez  et  la  versez  dans  des  pots. 

Gelée  de  Coings. 

Prenez  des  coings  biens  jaunes  et  qui  n’aient  pas  cependant  atteint 
leur  parfaite  maturité;  ôtez-leur  le  duvet  qui  en  couvre  la  surface, 
Coupez-les  par  quartiers,  et  enlevez  les  pépins;  mettez-les  ensuite 
dans  une  bassine  sur  le  feu  avec  de  l’eau,  en  quantité  seulement 
suffisante  pour  qu’ils  puissent  tremper.  Lorsqu’ils  sont  bien  cuits, 
vous  les  mettez  dans  un  tamis  au-dessus  d’une  terrine,  et  les  pres- 
sez tant  soit  peu;  après  cela  vous  passez  la  liqueur  à la  manche  et 
la  mesurez  : pendant  ce  temps-là,  vous  avez  clarifié  et  fait  cuire  au 
cassé  une  égale  quantité  de  sucre;  vous  le  relirez  du  feu  poury  ver- 
ser la  décoction , et  vous  remuez  le  mélange  avec  l’écumoire;  en- 
suite vous  le  remettez  sur  le  feu,  et  lorsqu’il  s’étend  le  long  de  l’é- 
cumoire, et  qu’en  tombant  il  forme  la  nappe,  c’est  une  preuve  que 
votre  gelée  est  faite;  vous  la  retirez  du  feu,  et  lorsqu’elle  est  refroi- 
die vous  la  versez  daus  des  pots. 

Gelée  de  Pommes. 

Prenez  de  belles  pommes  de  rainette,  coupez-les  par  quartiers, 
pelez-les,  et  enlevez-leur  les  pépins  avec  le  coeur,  sans  cela  la  cou- 
leur de  votre  gelée  ne  serait  pas  aussi  brillante;  mettez-les  daus 
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une  bassine  sur  le  l'eu,  avec  une  quantité  d’eau  suffisante  pour 
qu’elles  puissent  y baigner  à l’aise.  Quand  vos  fruits  sont  en  mar- 
melade, retirez-les  de  dessus  le  l'eu,  et  versez-les  dans  un  tamis 
bien  proprement  nettoyé,  et  placé  sur  une  terrine  qui  doit  recevoir 
la  décoction  que  vous  passez  ensuite  dans  une  manche  neuve  ; après 
avoir  mesuré  votre  liqueur,  vous  prenez  une  égale  quantité  de  sucre 
clarifié  et  cuit  au  cassé,  et  vous lesréunissez,  ayant  soin  de  remuer 
le  mélange  avec  l’écumoire,  pour  l’empêcher  démonter  par-dessus 
les  bords  de  la  bassine,  ce  à quoi  il  est  sujet  : et  lorsque  votre  li- 
queur forme  la  nappe,  vous  la  retirez  du  feu  et  la  versez  dans  des 
pots  que  vous  ne  couvrez  que  le  lendemain. 

Gelée  de  Roses. 

Il  n’y  a de  différence  entre  cette  gelée  et  celle  de  pommes , qu’en 
ce  que  celle-ci  est  colorée  avec  un  peu  de  teinture  de  cochenille 
faite  avec  de  l’eau  double  de  rose,  et  que  vous  ajoutez  à la  décoc- 
tion des  pommes.  Vous  les  faites  d’abord  l’une  et  l’autre  de  la  même 
manière,  mais  lorsque  votre  mélange  est  cuit  à la  nappe,  vous  y 
ajoutez  un  demi-verre  de  rose  double,  et  après  lui  avoir  donné  un 
bouillon,  vous  le  retirez  de  dessus  le  feu  et  le  versez  dans  des  pots. 

SES  CONFITURES.1 

Confitures  de  Groseilles. 

Prenez  de  belles  groseilles  rouges  en  quantité  quelconque  , qu’il 
y en  ait  un  quart  de  blanches  ; égrenez-les  pour  que  le  bois  de  la 
rafle  ne  donne  pas  d’ûcreté  au  jus;  mettez-les  dans  une  poêle  avec 
un  verre  d’eau  : quand  elles  auront  jeté  quelques  bouillons,  et  que 
vous  vous  apercevrez  qu’elles  sont  crevées,  vous  les  mettrez  dans 
un  tamis  de  crin,  vous  passerez  le  jus  une  seconde  fois  sur  le  marc, 
afin  qu’il  soit  bien  clair,  et  vous  le  foulerez  pour  en  extraire  tout 
le  liquide.  Si  vous  avez  trente  livres  de  fruit,  yous  ferez  clarifier 
trente  livres  de  sucre  ( Voyez  Sucre  clarifié.  ) ; vous  le  ferez  ensuite 
cuire  au  cassé  ( Voyez  aussi  Sucre  au  cassé)  ; vous  verserez  le  jus 
sur  le  sucre,  faites-le  bouillir  un  quart  d’heure  : après  l’avoir  bien 
écume,  vous  le  verserez  dans  des  pots. 

Vous  pouvez  aussi  mettre  le  jus  de  groseilles  sur  le  feu,  et  y 
ajouter  le  sucre  en  pierre;  vous  laissez  bien  écumer  les  confitures; 
vous  en  mettez  quelques  gouttes  sur  une  assiette,  et  vous  voyez, 
en  la  penchant,  si  la  confiture  se  congèle  : vous  pouvez  alors  cm-, 
ployer  seulement  trois  quarterons  de  sucre  par  livre  de  fruit;  mais 
il  faut  faire  cuire  davantage  les  confitures  : et  si  l’on  voulait  se  servir 
de  cassonade,  il  faudrait  de  toute  rigueur  la  clarifier. 

Ccnjilures  de  Cerises. 

Vous  ôterez  les  queues  et  les  noyaux  de  cerises,  vous  mettrez 
une  livre  de  sucre  pour  une  livre-  de  cerises,  vous  les  mêlerez  : 
quand  le  sucre  sera  à son  degré  de  «uisson,  vous  aurez  bien  soin 
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de  les  écuiner;  laisscz-Ies  un  peu  refroidir  daits  votre  bassine  avant 
de  les  mettre  dans  les  pots. 

Raisinet. 

Yous  égrenez  du  raisin,  et  vous' mettez  les  grains  dans  un  chau- 
dron, faites-lui  jeter  quelques  bouillons,  en  le  remuant  bien  avec 
une  spatule;  lorsque  les  grains  seront  bien  crevés,  vous  passerez 
le  jus  à travers  un  tamis  de  crin;  vous  le  verserez  de  nouveau  dans 
le  chaudron  : quand  il  bouillira,  vous  y mettrez  les  fruits  épluchés 
et  coupés  en  quartiers.  Il  faut  donner  une  cuisson  à chaque  fruit, 
c’est-à-dire,  les  mettre  à part;  dès  qu’ils  auront  jeté  quelques  bouil- 
lons, vous  les  retirerez,  et  vous  les  laisserez  égoutter  : ayez  soin 
que  les  fruits  soient  cuits  fermes, écumez  bien  votre  réduction;  faites 
réduire  le  jus  à un  quart,  c’est-à-dire  que  de  la  totalité  il  ne  doit  en 
rester  qu’un  quart  : vous  y mettez  vos  fruits,  vous  les  remuez  bien 
avec  une  spatule  sans  quitter  : lorsque  vous  verrez  que  le  raisinet 
épaissira  , mettez-en  un  peu  sur  une  assiette  ; si  vous  voyez  qu’il  se 
congèle,  retirez  le  chaudron  de  dessus  le  feu  ; laissez  reposer  un 
instant  le  raisinet,  et  vous  l’arrangerez  dans  vos  pots  ; vous  les  pla- 
cerez dans  un  four  tiède  jusqu’au  lendemain;  vous  tremperez  un 
rond  de  papier  dans  l’eau-de-vie,  et  vous  les  couvrirez  d’un  antre 
papier;  vous  mettrez  de  la  ficelle  à l’entour  : vous  placerez  le  rai- 
sinet dans  un  endroit  sec. 

DF.S  FRUITS  A L’EAU-DE-VIE. 

Abricots  à V Eau-de-  Eie- 

Choisissez  des  abricots  qui  ne  soient  pas  tout— A— fait  mûrs,  vous 
les  mettez  dans  une  poêle  avec  de  l’eau  froide;  vous  les  posez  en- 
suite sur  le  l'eu  : dès  que  l’eau  frémira,  et  que  les  abricots  monte- 
ront dessus,  vous  les  retirerez  soigneusement  avec  une  écumoire, 
etvousles  jetterez  dans  l’eau  froide,  à laquelle  vous  laisserez  encore 
jeter  un  bouillon;  vous  les  ferez  rafraîchir;  ensuite  vous  les  met- 
trez égoutter  sur  un  tamis.  Sur  douze  livres  de  fruits,  vous  clari- 
fierez trois  livres  de  sucre;  quand  il  sera  cuit  au  perlé,  vous  y 
mettrez  les  abricots,  vous  leur  ferez  jeter  cinq  ou  six  bouillon', 
vous  les  retirerez  du  sirop,  et  les  ferez  égoutter:  quand  ils  seront 
froids,  vous  les  mettrez,  sans  les  endommager,  dans  un  bocal.  Si 
votre  sucre  n’est  paS  assez  réduit,  vous  lui  ferez  jeter  quelques  bouil- 
lons; dès  que  vous  verrez  que  le  sirop  perlera,  vous  le  retirerez 
du  feu,  et  vous  en  ôterez  l’écume;  vous  y verserez  neuf  pintes  de 
bonne  eau-de-vie  à vingt-deux  degrés.  Quand  le  sirop  sera  bien  lié 
avec  l’eau-de-vie,  vous  le  verserez  sur  vos  abricots,  vous  mettrez 
un  bouchon  de  liège  sur  le  bocal,  et  le  couvrirez  d’un  parchemin 
mouillé  , puis  le  ficellerez. 

On  peut  aussi  faire  des  pèches  à l’eau-de-vie  par  le  même  pro- 
cédé, en  ayant  soin  de  leur  enlever  le  duvet  avec  un  linge  propre, 
de  les  piquer  jusqu’au  noyau  avec  une  grosse  épingle  et  de  les 
mettre  à mesure  dans  de  l’eau  fraîche. 
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Trcncz  des  cerises  belles,  bien  saines  et  pas  trop  mûres;  vous 
leur  coupez  la  queue  à moitié,  et  vous  les  mettez  dans  un  bocal 
avec  quelques  clous  de  girofle,  et  un  peu  de  bois  de  cannelle;  vous 
laites  clarifier  un  quarteron  de  sucre  pour  une  livre  de  cerises  et 
une  pinte  d’eau-de-vie.  Lorsque  le  sucre  est  au  cassé,  vous  versez 
dessus  de  l’eau-de-vie  à vingt-deux  degrés;  vous  mêlez  le  sirop 
avec  l’eau-de-vie  : quand  il  est  froid,  vous  le  versez  sur  les  cerises, 
puis  boucbez-les  avec  le  même  soin  que  vous  avez  pris  pour  les 
abricots  ci-dessus. 

Reines-Claudes  à V Eau-dc-Vie. 

Prenez  douze  livres  de  belles  reines-claudes, suffisamment  grosses, 
sans  être  colorées  et  pas  avancées  dans  leur  maturité  ; pourvu  qu’elles 
soient  ce  que  l’on  appelle  tournées,  elles  seront  bonnes,  et  quatre 
livres  de  sucre.  Coupez-leur  la  moitié  de  la  queue,  et  les  piquez; 
puis  mettez-Ies  sur  le  feu  dans  de  l’eau,  en  observant  qu’il  y en 
ait  une  assez  grande  quantité  pour  qu’elles  y baignent  à l’aise;  vous 
remuez  de  temps  en  temps  et  légèrement  avec  la  spatule;  et  lors- 
que l’eau  est  trop  chaude  pour  pouvoir  y tenir  le  doigt,  retirez  la 
bassine  du  feu,  etyjetez  une  poignée  de  sel,  ou  bien  un  verre  de 
vinaigre  avec,  si  vous  voulez,  une  poignée  d’épinard;  couvrez  le 
tout  et  le  laissez  refroidir  pendant  vingt-quatre  heures. 

Le  lendemain  vous  les  remettez  pendant  deux  ou  trois  heures 
sur  un  feu  très-doux,  en  remuant  de  temps  en  temps  avec  la 
spatule,  ayant  soin  de  ne  pas  briser  les  fruits,  et  d’entretenir  l’eau 
assez  chaude  pour  que  l’on  ait  de  la  peine  à tenir  le  doigt  dedans; 
lorsque  les  reines-claudes  sonlparf'aitement  reverdies,  vous  rendez 
votre  feu  plus  vif,  et  vous  le  retirez  quand  elles  montent  sur  l’eau, 
parce  que  c’est  une  preuve  qu’elles  sont  suffisamment  blanchies; 
vous  pouvez  d’ailleurs  vous  en  assurer,  en  essayant  si  elles  fléchis- 
sent sous  le  doigt;  alors  vous  jetez  l’eau  chaude,  que  vous  rem- 
placez avec  de  la  froide. 

En  même  temps  que  vous  avez  clarifié  votre  sucre,  et  après  l’a- 
voir fait  cuire  au  petit  lissé,  vous  le  versez  sur  les  prunes,  que 
vous  laissez  reposer  vingt-quatre  heures,  afin  qu’elles  se  pénètrent 
de  sucre.  Au  bout  de  ce  temps , vous  les  retirez  du  sucre  et  les 
égouttez;  puis  vous  faites  cuire  le  sucre  à la  nappe,  et  donnez  un 
bouillon  couvert  aux  reines-claudes. 

Le  troisième  jour,  vous  faites  encore  la  même  opération;  vous 
faites  cuire  le  sucre  à la  grande  nappe  : mettez  dedans  les  reines- 
claudes,  les  y faites  frissonner  un  moment,  puis  versez  le  mélange 
dans  des  terrines. 

Le  quatrième  jour,  vous  égouttez  vos  fruits  et  les  mettez  dans 
des  bocaux;  vous  faites  cuire  le  sucre  à la  nappe,  et  quand  il  est 
refroidi,  vous  versez  dessus  de  bonne  eau-de-vie  à vingt-deux  de- 
grés, en  quantité  égale  aux  trois  quarts,  de  celle  du. sirop.  Vous 
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mêlez  bien  le  tout  et  le  passez  à la  manche.  Cela  fait,  vous  le  ver. 
sez  dans  des  bocaux,  que  vous  avez  soin  de  tenir  bien  bouchés. 

Mirabelles  à V Eau-de—  V ie. 

Prenez  douze  livres  de  belles  mirabelles  et  trois  livres  de  sucre  ; 
que  vos  prunes  soient  jaunes  sans  être  mûres  : piquezdes  , et  inet- 
tez-les  d’abord  à mesure  dans  de  l'eau  fraîche,  elensuite  sur  le  feu  ; 
faites  bouillir  l’eau,  et  quand  elles  montent,  vous  les  prenez  dou- 
cement avec  l’écumoire,  et  les  jetez  dans  une  terrine  qui  contient 
de  l'eau  fraîche/  Pendant  ce  temps,  vous  avez  clarifié  le  sucre  et 
l’avez  fait  cuire  au  petit  lissé;  vous  les  mettez  dans  le  sucre,  et 
vous  leur  donnez  un  bouillon.  Vous  procédez  de  la  même  manière 
les  deux  jours  suivons  , et  le  troisième  vous  égouttez  les  prunes  sur 
un  tamis  , -et  les  mettez  dans  des  bocaux.  Après  cela,  vous  remet- 
tez votre  sucre  au  feu , où  vous  le  faites  cuire  la  nappe.;  et  lors- 
qu’il est  refroidi  ; vous  versez  de  bonne  eau-de-vie  à vingt-deux 
degrés  , en  quantité  égale  aux  trois  quarts  de  celle  du  sucre  ; vous 
mêlez  bien  le  tout  en  remuant,  et  le  passez  à la  manche.  Cela  fait, 
vous  le  versez  sur  les  mirabelles,  et  bouchez  bien  exactement  les 
bocaux  que  vous  avez  remplis. 

Oranges  à V Eau-de-Vie. 

Prenez  de  belles  oranges  ( celles  de  Portugal  sont  les  meilleures.); 
tournez-les  le  plus  promptement  que  vous  pourrez;  piquez-les 
dans  le  milieu,  et  mettez-les  a mesure  dans  l’eau  fraîche;  faites- 
los  blanchir  ensuite  sur  le  feu , et  mettez-les  après  dans  de  nou- 
velle eau  fraîche.  Vous  clarifiez  du  sucre  en  quantité  convenable, 
et  le  faites  cuire  à la  petite  nappe;  lorsqu’il  ne  bout  plus  , et  est 
cependant  encore  très-chaud  , versez-Ie  sur  les  oranges,  et  donnez 
nu  tout  un  bouillon  couvert.  Vous  faites  la  même  opération  les 
deux  jours  suivans,  en  commençant  chaque  fois  par  faire  cuire  sé- 
parément le  sucre  à la  petite  nappe,  et  y mettant  ensuite  les  oranges, 
pour  donner  nn  bouillon  au  mélange.  Le  troisième  jour,  vous, faites 
égoutter  les  oranges  et  les  mettez  dans  des  bocaux. 

Vous  donnez  ensuite  quelques  bouillons  à votre  sucre,  et  lors- 
qu’il est  refroidi,  vous  opérez  comme  vous  avez  fait  ci-dessus 
pour  les  mirabelles. 

Poires  de  Beurré  d’ Angleterre  à l’Eau-  de-  P ie- 

Prenez  de  bonnes  poires  dé  beurré  qui  ne  soient  pas  trop  avan- 
cées dans  leur  maturité.  I\letlez-les  dans  une  bassine  sur  le  feu  , 
avec  une  suffisante  quantité  d’eau  fraîche,  que  vous  laites  mijoter 
sur  le  feu  sans  la  laisser  bouillir.  Lorsque  vos  poires  fléchissent  ai- 
sément sous  le  doigt , vous  les  retirez  pour  les  mettre  dans  Peau 
fraîche;  vous  les  pelez  bien  exactement,  et  n’y  laissez  pas  la 
moindre  tache;  ensuite  vous  les  piquez  et  les  mettez  de  nouveau 
sur  le  feu  dans  d’autre  eau  dans  laquelle  vous  exprimez  le  jus  d’un 
citron,  et  que  vous  faites  bouillira  grand  feu.  Lorsque  vos  poires 
sont  assez  ramollies  pour  qu’une  éginglo  les  traverse  sans  la  moin- 
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<ire  résistance;  vous  les  relirez  avec  l’écumoire,  en  prenanl  garde 
de  les  briser,  et  les  mettez  de  nouveau  dans  l’eau  fraîche.  Pendant 
ce  temps  , vous  clarifiez  votre  sucre , et  le  laites  cuire  au  lissé; 
vous  le  versez  bouillant  sur  vos  poires,  et  vous  laissez  reposer  le 
nrfdange  pendant  vingt-quatre  heures.  Le  lendemain  , vous  égouttez 
vos  poires,  et  remettez  votre  sucre  au  feu;  lorsqu’il  est  cuit  à la 
nappe,  vous  y mettez  vos  poires,  auxquelles  vous  donnez  un 
bouillon.  Le  troisième  jour,  vous  faites  la  même  opération , puis 
vous  égouttez  vos  poires  et  les  disposez  dans  îles  bocaux.  Vous 
donnez  encore  quelques  bouillons  au  sucre,  et  lorsqu’il  est  refroidi, 
vous  versez  de  bonne  eau-de-vie  à vingt-deux  degrés,  en  quantité 
égale  aux  trois  quarts  de  celle  du  sucre  ; vous  passez  le  mélange  a 
la  manche,  le  versez  sur  les  poires,  et  bouchez  bien  les  bocaux. 

On  suit  absolument  les  mêmes  procédés  lorsque  l’on  veut  faire 
des  poires  de  rousselct  à l’eau-de-vie. 

Manière  particulière  de.  préparer  à V Eau-de-T  ie  les  Pèches , 

les  Abricots , les  Reines-Claudes  , les  Mirabelles  et  les  Poires. 

Prenez  une  quantité  quelconque  de  beaux  fruits  cueillis  avant  leur 
parfaite  maturité;  essuyez-en  le  duvet,  piquez-les  et  mettez-les  à 
mesure  dans  de  l’eau  fraîche;  vousles  mettez  ensuite  sur  un  feu  mo 
déré,  quoiqu’il  faille  que  l’eau  soit  constamment  presque  bouillante; 
et  lorsque  vous  sentez  qu’ils  fléchissent  sous  les  doigts,  vous  les 
jetez  dans  de  l’eau  fraîche.  Ayez  soin  de  ne  les'écraser,  ni  les  briser 
en  les  mettant  dans  l’eau  fraîche.  Ceux  qui  le  sci  aient  ne  pourraient 
pas  vous  servir:  après  avoir  égoutté  cette  première  eau  , vous  en 
versez  de  nouvelle  à deux  reprises  dans  l’espace  d’un  quart  d’heure; 
après  cela  vous  les  égouttez  et  les  mettez  dans  des  bocaux. 

Vous  avez  pris  pendant  ce  lemps-là  une  livre  et  demie  de  sucre 
pour  vingt-cinq  pêches  , ou  la  quantité  équivalente  d’autres  fruits. 
Vous  l’avez  clarifié  et  fait  cuire  à la  nappe:  vous  le  mesurez,  et, 
ajoutant  une  double  quantité  d’eau-de-vie  à vingt-deux  degrés , 
vous  mélangez  le  tout  et  le  laissez  déposer  dans  un  vase  vernissé  ; 
puis  vous  versez  dans  les  bocaux  où  vos  fruits  sont  préparés. 

Si  vous  voulez  que  votre  opération  soit  prompte  , lorsque  vous 
avez  bien  remué  le  sucre  et  l’eau-de-vic  mêlés  ensemble,  vous 
passez  à la  manche  et  versez  dans  les  bocaux. 

Clarification  du  Miel. 

Pour  clarifier  a ingt-cinq  livres  de  miel , mettez  six  litres  d’eau  dans 
une  poêle  d’oflice,  de  la  contenance  de  cinquante  livres,  arec  vos 
vingt-cinq  livres  de  miel;  poscz-le  sur  le  fou;  lorsqu’il  sera  fondu  , 
ajoutez-y  cinq  livres  de  blanc  d’Espagne  que  vous  aurez  pilé  bien 
menu;  ajoutez  ensuite  le  zeste  de  trois  citrons,  remuez  bien  le  tout 
ensemble  avec  une  écumoire,  afin  que  le  blanc  ne  s’attache  pas  au 
fond:  quand  vous  aurez  bien  mêlé  ces  substances,  mettez  deux 
livres  et  demi  de  charbon  à clarifier,  et  continuez  de  remuer;  cassez 
six  œufs,  battez-les  bien  et  ajoutez-y  six  litres  d’eau;  quand  votre 
miel  sera  prêt  à bouillir,  vous  l’arroserez  avec  cette  eati  jusqu’à  ce 
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qu’il  soit  comme  une  éponge,  ensuite  passez-lc  à la  chausse;  une 
fois  passé,  remettez-le  de  nouveau  dans  cette  chausse,  et  vous  re- 
nouvelez cette  opération  jusqu’à  ce  qu’il  en  sorte  limpide. 

\ous  devez  avoir  soin,  un  jour  ou  deux  avant  d’en  clarifier 
•d’autre  , de  bien  nettoyer  et  dégraisser  votre  chausse  , au  moyen  de 
deux  à trois  œufs  et  de  l’eau,  jusqu’à  ce  qu’elle  soit  à dix  degrés; 
alors  vous  vous  servirez  de  cette  eau  sucrée  pour  en  clari- 
fier d’autre,  et  vous  n’aurez  besoin  que  de  mettre  six  œufs  dans 
un  deqn-lilre  d’eau  ordinaire  pour  faire  la  même  opération  que  ci- 
dessus.  (F.) 

Pitte  d! Abricots. 

Prenez  la  quantité  d’abricot  que  vous  jugerez  convenable,  ôtez- 
en  les  noyaux,  laites— les  fondre  sur  le  feu,  passez  votre  fruit  à 
travers  d’un  tamis,  desséchez  votre  marmelade,  pesez-la,  mettez 
autant  de  sucre  clarifié  et  cuit  au  petit  boulé,,  que  vous  avez  de 
fruit;  mêlez  bien  le  tout  ensemble,  remettez-le  sur  le  feu  pour  faire 
cuire:  il  laut  que  cette  pâte  soit  plus  cuite  que  la  marmelade; 
lorsqu’elle  sera  à son  point,  dressez-la  dans  des  moules,  mettez 
ceux-ci  à l’étuve,  pour  sécher  votre  pâte,  et  servez-vous-en  au 
besoin.  (F.) 

Pale  de  Pommes. 

Procédez  de  même  qu’il  est  indiqué  à l’article  précédent;  met- 
tez un  peu  de  cannelle  et  un  zeste  de  citron.  (F.) 

Confiture  de  J^erjus. 

Vous  prendrez  du  verjus  qui  ne  soit  ni  trop  vert  ni  trop  mûr,  c’est- 
à-dire  qu’en  le  fendant  par  le  côté,  on  puisse  avec  une  épingle  eu 
faire  sortir  les  pépins,  pour  les  jeter  à mesure  dans  de  l’eau  fraîche; 
ensuite  mcttez-le  dans  un  poêlon- et  faites-le  blanchir,  ayant  soin 
de  ne  pas  lui  donner  un  trop  fort  bouillon,  parce  qu’il  serait  de 
suite  en  marmelade;  il  faut  le  retirer  aussitôt  qu’il  se  présente  à la 
surface  de  l’eau;  vous  le  laissez  refroidir  dans  cette  même  eau;  et, 
lorsqu’il  sera  froid,  yous  le  remettrez  sur  un  très-petit  feu  pour  le 
faire  reverdir;  après  cela  vous  le  mettrez  dans  l’eau  fraîche,  vous 
prendrez  du  sucre  selon  la  quantité  de  verjus  que  vous  aurez  clari- 
fié, et  fait  cuire  au  petit  lissé;  vous  égoutterez  votre  verjus  sur  un 
tamis,  mettez-Je  avec  votre  sucre;  le  lendemain  vous  l’égoutterez 
de  nouveau  et  vous  ferez  cuire  le  sucre;  ensuite  vous  y remettrez 
votre  verjus;  il  faudra  le  repasser  tous  les  jours  et  le  finir  le  cin- 
quième; mais  à la  dernière  façon,  lorsque  votre  sucre  est  cuit  au 
fort  perlé,  il  faut  y ajouter  votre  verjus  et  lui  donner  un  seul  bouil- 
lon, après  l’avoir  écume;  mettez-la  dans  vos  pots.  (F.) 

T'crjus  pelé. 

Prenez  du  verjus  un  peu  plus  mûr  que  celui  dont  nous  venons  do 
parler,  mais  bien  vert;  ôtez-en  la  peau  et  les  pépins  avec  une  pe- 
tite brochette  bien  aiguë;  sur  deux  livres  de  verjus  préparé  de  cette 
manière,  faites  cuire  du  sucre  au  boulé;  vous  y jetterez  votre  ver- 
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jijus,  et  lui  donnerez  une  douzaine  de  bouillons  ; ensuite  retirezde  du 
lieu,  écumez-le,  et  mettez-le  en  pots.  (F.) 

Pelle  de  Verjus. 

Prenez  du  verjus  mftr,  égrenez-le,  et  faites-lc  crever  sur  le  feu, 
fen  le  remuant  avec  une  spatule;  ajoutez-y  quelques  pommes  que 
tvous  aurez  pelées  et  coupées  en  morceaux;  le  tout  étant  bien 
l'fondu,  passez-le  au  travers  d’un  tamis  de  crin  bien  serré,  en  sorte 
qqu’il  ne  reste  que  les  peaux  et  les  pépins  ; vous  mettrez  cette 
umarmclade  dans  une  poêle  d’oITice,  sur  le  feu,  pour  la  faire  des- 
sécher, jusqu’à  ce  qu’elle  ait  de  la  consistance;  vous  pèserez  votre 
îmarmelade , et  y mettrez  autant  de  sucre  qu’il  y aura  de  fruit  ; 
finîtes  cuire  votre  sucre  au  fort  soufflé,  et  mettez-y  votre  marmelade 
[pour  la  faire  cuire  à 'son  point , et  en  remuant  toujours  avec  lu  spa- 
ttule,  sans  la  quitter;  lorsque  votre  pâte  se  détache  bien  du  fond  de 
lia  poêle,  c’est  qu’elle  est  finie;  vous  la  dressez  dans  des  moules  de 
ffer-hlanc  ou  des  caisses  de  papier,  et  vous  les  mettez  à l’étuve,  en 
Iles  poudrant  de  sucre  fin.  (F.) 

Sucre  au  candi  en  terrine , à la  Fleur  d’Orange,  ou  gros  candi. 

Vous  prendrez  quatre  livres.de  sucre  , que  vous  clarifierez;  vous 
iiaurez  préparé  avant  une  demi-livre  de  fleur  d’orànge , bien  blanche, 
ffraîehe  et  épluchée;  vous  ferez  cuire  votre  sucre  dans  une  poêle 
aau  soufflé;  vous  jetterez  votre  fleur  d’orange  dans  le  sucre,  et  lui 
fferez  prendre  une  douzaine  de’bouillons  ; vous  passerez  le  tout  sur 
uun  tamis  de  crin  ; remettez  le  sucre  qui  est  passé  dans  la  poêle,  et 
ccuisez-le  au  soufflé;  après  l’avoir  écuraé  et  ôté  du  feu,  ajoutez  le 
([quart  d’un  verre  de  bon  esprit  de  vin,  et  versez-Ie  dans  une  terrine  ; 
ccouvrez-Ie  et  mettez-le  à l’étuve  pendant  huit  jours,  ayant  soin  d’y 
(conserver  une  chaleur  égale; après  ce  temps,  vous  égoutterez  voire 
(terrine  pour  en  retirer  le  sirop , et  le  candi  reste  attaché  ; vouschauf- 
fferez  la  terrine,  et  faites  détacher  le  sucre  qui  tient  après. 

Vous  pouvez  tirer  parti  de  la  fleur  d’orange  qui  a fait  votre  candi  ; 
'vous  aurez  du  sucre  en  poudre,  la  quantité  qui  convient;  vous  met-» 
ttrez  votre  fleur  d’orange  qui  est  égouttée  dans  le  sucre  en  poudre, 
ien  la  frottant  bien  avec  les  mains  pour  la  sécher;  vous  la  tamiserez 
ipour  en  retirer  le  sucre,  la  mettrez  sécher  à l’étuve;  vous  aurez 
.(ainsi  de  la  fleur  d’orange  pralinée  très-belle  (F.) 

Gros  candi  à la  Rose. 

Vous  suivrez  le  même  procédé  pour  tous  les  gros  candis,  en  ajou- 
tant les  couleurs  qui  y sont  analogues;  pour  celui  de  rose,  c’est 
l’esprit  de  rose  qui  est  préférable  à l’eau  de  rose  distillée,  et  surtout 
que  les  odeurs  soient  fortes  en  fleurs  et  bien  aromatisées,  en  obser- 
vant que,  si  l’on  mettait  les  odeurs  que  l’on  veut  donner  à son  candi 
<en  même  temps  cuire  avec  le  sucre,  elles  ne  serviraient  à rien, 
l’odeur  s’évaporerait  en  bouillant  ; il  ne  faut  les  mettre  qu’après  que 
le  sucre  est  cuit;  si  c’était  de  l’eau  de  rose  au  lieu  d’esprit,  il  fan 
drait  cuire  uu  peu  plus  le  sucre  et  y ajouter  la  couleur  phur  le  rose, 
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soit  de  la  cochenille  préparée,  ou  du  carmin  détrempé  avec  un  peu. 
de  sucre  clarifie  , et  avoir  l’attention  de  n’en  pas  trop  mettre , 
pour  que  votre  candi  soit  d’un  joli  rose  (F.) 

Gros  candi  jaune . 

C’est  toujours  la  même  préparation  que  pour  ceux  dont  non? 
venons  de  parler;  vous  prendrez  pour  la  couleur  une  pincée  de 
Safran  que  vous  mettrez  bouillir  dans  un  demi- verre  d’eau,  et  vous 
colorerez  votre  sucre  avec  cette  teinture  et  un  peu  d’essence  de 
citrons.  (F.) 

Candi  aux  Violettes, 

Prenez  une  demi-livre  livre  de  fleurs  de  violette  tout  épluchées; 
vous  ferez  cuire  une  livre  de  sucre  clarifié  au  fort  perlé;  lorsqu’il 
sera  à derni-froid,  vous  y mettrez  votre  fleur,  et  poserez  votre- 
poêlon  sur  de  la  cendre  chaude  pendant  deux  heures,  pour  que  la 
fleur  jette  toute  son  humidité;  ensuite  vous  l’égoutterez  sur  un  ta- 
mis, vous  retirerez  le  sucre  , vous  aurez  du  sucre  en  poudre,  passé 
au  tamis  de  soie,  dans  lequel  yous  mettrez  votre  fleur  et  la  frotterez 
bien  dans  les  mains  pour  la  sécher;  vous  la  poserez  sur  un  tamis, 
et  mettez-laà  l’étuve  jusqu’au  lendemain , pour  qu’elle  soit  bien 
sèche,  ensuite  vous  la  tamiserez  pour  en  séparer  le  sucre  avec  la 
fleur,  vous  prendrez  trois  livres  de  sucre  clarifié,  que  vous  ferez 
cuire  au  soufllé;  vous  aurez  votre  moule  préparé  pour  faire  votre 
candi  : lorsque  le  sucre  sera  cuit,  vqus  le  verserez  dans  le  moule, 
et  garnirez  toute  lasurface  de  sucre  de  votre  fleur  sans  en  mettre  trop 
épais,  en  appuyant  dessus  avec  une  fourchette,  pour  que  la  fleur 
prennebien  le  sucre  et  qu’il  soit  bien  couvert;  mettez  volrcmouleà 
l’étuve  pendant  cinq  jours,  sans  chauffer  trop  fort;  vous  l’égoutterez 
pour  en  retirer  le  sirop,  et  lorsqu’il  sera  froid,  vous  le  sortirez  du 
moule  en  mettant  une  feuille  de  papier  sur  la  table;  renversez 
alors  fortement  votre  moule  pour  faire  tomber  votre  candi.  (F.) 

Petit  candi  de  Jasmin. 

Vous  épluchez  deux  poignées  de  jasmin  que  vous  passerez  dans 
un  sucre  cuit,  comme  nous  avons  dit  pour  la  violette;  vous  le 
ferez  ensuite  sécher  dans  le  sucre  en  poudre,  pour  le  remettre  sé- 
cher à l’étuve;  vous  mettrez  cuire  du  sucre  au  soufflé,  vous  mê- 
lerez votre  fleur,  et  vous  finirez  comme  il  est  indiqué  pour  la 
violette.  (F.) 

Petit  candi  de  Jonquille. 

Servez-vous-en  tout  du  même  procédé  qu’il  est  désigné  à l’ar- 
ticle petit  Candi  à la  Violette.  ( Voyez  cet  article.  ) (F.) 

Jonquille  entière. 

Vous  prendrez  de  la  jonquille  double  , vous  en  couperez  la  queue 
près  de  la  fleur,  à un  quart  de  pouce;  vous  ferez  cuire  du 
sucre  , dans  lequel  vous  la  jetez  pour  prendre  un  seul  bouillon 
avec  le  sucre;  vous  la  relirez  du  feu,  et  la  laissez  un  quart  d’heure 
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i jeter  son  humidité;  vous  l’égouttez  bien  et  la  jetez  dans  du  sucre 
en  poudre,  passé  au  tamis  de  soie,  en  maniant  le  tout  légèrement; 
lil  faut  avoir  l'attention  que  toutes  les  feuilles  se  développent  et  se 
(chargent  également  de  sucre  en  secouant  et  souillant  dessus,  pour 
que  la  fleur  conserve  sa  forme;  vous  les  arrangez  sur  un  tamis,  en 
Iles  prenant  l’une  après  l’autre,  ayant  eu  soin  de  garnir  le  fond  de 
wotre  papier,  et  les  faites  sécher  ù l’étuve,  pour  les  mettre  en- 
«suite  dans  une  boîte,  et  les  tenir  toujours  dans  un  endroit  sec; 
lj’on  peut  mettre  aussi  ces  fleurs  au  candi,  ayant  soin  d’avoir  de 
[petites  grilles  faites  pour  les  moules,  sur  lesquelles  elles  seront 
iposées  et  une  dessus,  pour  qu’elles  trempent  dans  le  sucre,  en 
unettant  un  poids  de  deux  livres  pour  les  y maintenir  enfoncées. 

Cette  même  manière  peut-être  employée  pour  toutes  les  fleurs 
jque  l’on  veut  conserver  au  sucre,  soit  pralinées,  soit  entières;  l’on 
(peut  par  cc  moyen,  se  procurer  des  candis  de  fleurs  pour  toutes 
Iles  saisons,  ainsique  des  fruits,  amandes,  pistaches,  angelique  et 
ddragées , etc.,  etc.  (F.) 

Fleur  d’ Orange pralinée. 

Vous  choisirez  de  la  fleur  d’orange  bien  blanche  et  bien  fraîche, 
•vous  l’éplucherez  , en  la  jetant  à mesure  dans  l’eau  ; pour  une  livre 
de  fleur  d’orange,  vous  mettrez  deux  livres  de  sucre  clarifié,  que 
nous  ferez  cuire  au  souillé;  vous  y mettrez  votre  fleur,  que  vous 
imanierez  fortement  dans  l’eau  pour  qu’elle  soit  dans  sa  largeur; 
iaprès  l’avoir  pralinée,  vous  la  remuerez  avec  une  spatule,  jusqu’àque 
notre  sucre  revienne  à la  cuisson  du  souillé;  retirez  alors  votre 
jpoêle  du  feu,  et  travaillez  votre  fleur  avec  la  spatule  jusqu’à  ce  que 
Ile  sucre  s’en  sépare,  et  qu’il  devienne  en  poudre;  vous  la  mettrez 
bbien  sécher  à l’étuve,  et  passez-la  au  travers  d’un  tamis  de  crin, 
(pour  en  retirer  votre  fleur  que  vous  trouverez  toute  l’année  pour 
notre  usage  en  la  serrant  dans  un  bocal,  ayant  bien  soin  de  la  tenir 
ttoujours  dans  un  endroit  sec. 

Vous  pouvez  praliner  votre  fleur  d’orange  au  sucre  en  poudre, 
cen  suivant  le  même  procédé  que  l’on  a indiqué  pour  le  gros  candi 
ede  fleur  d’orange,  en  observant  toujours  de  la  mettre  dans  l’eau 
-avant  de  la  mettre  au  sucre,  pour  qu’elle  conserve  toute  sa  forme. 

Avec  la  fleur  d’orange  pralinée  de  l’une  ou  de  l’autre  manière, 
l’on  fait  des  petits  candis  comme  ceux  dont  nous  avons  parlé  aux 
^articles  Violette  et  Jonquille,  en  suivant  les  mêmes  procédés.  (F. J 

P élit  candi  d’ Amande. 

Vous  prendrez  une  livre  d’amandes  douces  nouvelles,  vous  les 
^émonderez;  coupez-les  très-mince  dans  leur  longueur;  vous  aurez 
tune  livre  de  sucre  clarifié , dans  lequel  vous  mettrez  vos  amandes 
[pour  les  praliner  en  vous  servant  d’une  spatule  de  bois  pour  les  re- 
imuor  sur  le  feu  , jusqu’à  ce  que  vous  voyez  que  votre  sucre  est 
iGuit  à pouvoir  les  sabler,  c’est-à-dire  à la  cuisson  du  fort  soufflé; 
ifous  les  retirez  du  feu  et  les  remuez  avec  la  spatule,  jusqu’à  ce 
tque  le  sucre  soit  ea  sable;  vous  les  tamisez,  pour  eo*  retirer  les 
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amandes,  que  vous  couperez  en  quatre  parties,  pour  les  mettre  en 
couleur  séparément;  la  couleur  blanche  est  celle  dont  elles  sont 
après  avoir  été  pralinées,  l’une  pour  le  rose,  l’autre  pour  le  jaune 
et  la  dernière  pour  le  vert.  Pour  le  premier  vous  détrempez  un  peu 
de  carmin  avec  du  sucre  clarifié,  et  mettez  vos  amandes  en  cou- 
leur dans  une  assiette;  pour  le  jaune  avec  un  peu  de  teinture  de 
safran,  et  pour  le  vert,  avec  le  vert  d’épinard;  vous  ferez  sécher 
toutes  les  amandes  en  couleur,  sur  un  tamis  à l’étuve;  lorsqu’elles 
seront  sèches  vous  mêlerez  le  tout  ensemble,  en  y ajoutant  celles 
que  vous  avez  laissées  blanches;  vous  ferez  cuire  du  sucre  au  soufflé, 
la  quantité  à peu  près  que  votre  moule  peut  contenir;  vos  amandes 
étant  bien  sèches , vous  en  garnissez  toute  la  surface  du  sucre,  sans 
en  mettre  trop  épais,,  en  les  faisant  tremper  avec  une  fourchette,  et 
vous  les  mettez  à l’étuve  un  peu  chaud,  sans  cependant  qu’il  y ait 
un  très-grand  feu;  cinq  heures  suffisent  pour  que  votre  candi 
soit  bien  pris;  vous  l’égoutterez  bien,  et  deux  heures  après  vous 
pourrez  le  retirer  du  moule.  (F.) 

Petit  candi  à la  Rote. 

Vous  pralinerez  deux  poignées  de  roses  effeuillées  daus  du  sucre 
clarifié,  en  poussant  la  cuisson  du  sucre  avec  la  rose  au  fort  soufflé; 
il  faut  ensuite  les  retirer  du  feu,  les  sabler  et  les  passer  au  tamis, 
pour  en  retirer  le  sucre,  en  les  frottant  avec  les  mains,  pour  que 
la  fleur  s’élargisse , en  outre  les  mettre  sécher  à l’étuve , et  préparer 
votre  moule;  faites  cuire  votre  sucre  au  soufflé,  comme  nous  avons 
parlé  ci-dessus  pour  la  fleur  d’orange,  la  jonquille  et  la  violette, 
etc.;  on  doit  ajouter  au  sucre  avant  de  le  couvrir  avec  les  roses  un 
peu  de  carmin  délayé  avec  du  sucre  clarifié,  pour  que  le  candi  ait 
une  petite  teinte  de  rose.  (F.) 

Amandes  pralinées. 

Vous  prendrez  une  livre  de  belles  amandes  nouvelles  que  vous 
frotterez  dans  un  linge  pour  en  ôter  la  poussière;  vous  mettrez  une 
livre  de  sucre  dans  un  poêlon  avec  vos  amandes,  un  demi-verre 
d’eau  et  un  peu  de  carmin;  mettez  an  feu  jusqu’à  ce  que  vos  amandes 
pétillent  fort;  relirez-les  du  feu,  et  travaiilez-Ies  jusqu’à  ce  que  le 
sucre  soit  en  sable  et  bien  détaché  des  amandes;  vous  retirerez  une 
partie  du  sucre  et  remettrez  les  amandes  sur  le  feu  en  les  remuant 
légèrement  avec  la  spatule  ; et  à mesure  qu’elles  reprennent  le  sucre, 
faites  attention  que  le  feu  ne  soit  pas  trop  vif;  et  lorsqu’elles  auront 
pris  le  sucre  , vous  remettrez  le  reste  de  celui  que  vous  avez  réservé, 
et  continuerez  à les  griller  jusqu’à  ce  que  l’amande  ait  pris  tout  le 
sucre;  vous  mettrez  une  feuille  de  papier  sur  un  tamis,  jetterez 
vos  amandes  dessus  et  séparerez  celles  qui  tiennent  ensemble.  (F.) 

Avelines  pralinées. 

Vous  prendrez  des  avelines  les  plus  belles  et  les  plus  nouvelles; 
une  livre  en  coque  ne  vous  rendra  que  six  onces  de  lruit;  vous  met- 
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tirez  six  onces  de  sucre  dans  un  poêlon,  et  suivrez  exactement  les 
imêmes  procédés  que  pour  les  amandes. 

Les  pistaches  se  pralineut  de  même  manière.  (F.) 

Grillage  d’ Amandes . 

Vous  prendrez  une  demi-livre  d’amandes  douces  que  vous  échau- 
derez et  émonderez;  vous  les  couperez  en  filets  dans  leur  longueur, 
t en  quatre  ou  cinq  morceaux;  vous  les  pralinerez  dans  un  quarte- 
rron  et  demi  de  sucre;  vous  les  sablerez  lorsqu’elles  commenceront 
ià  pétiller,  remettez-les  sur  le  feu  jusqu’à  ce  que  le  sucre  et  les 
aamandes  soient  bien  liés  ensemble  ei  qu’ils  fassent  masse;  vous  le» 
nnettrez  sur  une  feuille  d’office  légèrement  huilée  pour  les  aplatir, 
«e l vous  sèmerez  dessus  du  cannelas  ou  de  la  nompareille  blanche  ; 
wons  couperez  ensuite  par  morceaux.  (F.) 

Cerises  blanches  ou  en  chemises.  . 

Vous  prendrez  de  grosses  et  belles  cerises  bien  mûres;  vous  en 
(•couperez  la  moitié  de  la  queue;  vous  prendrez  un  blanc  d’œuf  que 
yyo us  battrez  avec  une  fourchette  jusqu’à  ce  qu’il  se  mette  en  neige; 
n ous  y tremperez  vos  cerises  et  aurez  du  sucre  passé  au  tamis  de  soie 
jipour  les  rouler  dedaus,  afin  qu’elles  prennent  également  le  sucre, 
•et  celles  qui  s’en  trouvent  trop  chargées  l’on  souffle  dessus  pour 
ôter  ce  qui  est  de  trop;  on  les  range  ensuite,  sans  qu’elles  se  fou- 
rchent, sur  une  feuille  de  papier  que  l’on  mettra  sur  un  tamis  à l’é— 
ttuve,  jusqu’à  ce  que  l’on  s’en  serve.  (F.) 

Groseilles  en  grappes , en  chemises  ou  blanchies. 

Vous  choisissez  de  belles  grappes  de  groseilles,  ayant  attention 
fjqu’il  ne  s’y  trouve  aucun  grain  écrasé;  vous  le  passerez  au  sucre, 
ccomme  nous  venons  de  dire  à l’article  Cerises  , et  ensuite  à l’étuve. 

Les  fraises  se  blanchissent  de  même,  en  observant  seulement  de 
(couper  les  petites  feuilles  qui  tiennent  autour  de  la  queue  avec  des 
(ciseaux,  et  de  suivre  les  mêmes  procédés  que  ci-dessus. 

L’on  peut  aussi,  dans  la  saison,  blanchir  du  raisin  de  là  même 
mjianière.  (F.) 

Cerises  au  Caramel. 

Vous  prendrez  des  cerises  et  leur  laisserez  la  queue;  vous  met- 
ttrez  dans  un  poêlon  du  sucre  clarifié;  votre  sucre  étant  à la  cuis- 
son du  cassé,  vous  le  retirez  du  feu  et  vous  y trempez  vos  ce- 
rrises,  en  les  tenant  par  la  queue;  vous  les  poserez  sur  une  feuille 
dde  cuivre,  que  vous  aurez  graissée  légèrement  avec  de  l’huile; 
wous  couperez  alors  la  moitié  de  la  queue  de  vos  cerises,  vous  les 
arrangerez  sur  votre  assiette. 

L’on  met  au  caramel  toutes  sortes  de  fruits,  suivant  leur  saison, 
(comme  l’on  n’a  pas  toujours  des  cerises,  on  se  sert  l’hiver  de  celles 
qque  l’on  conserve  à l’eau-de-vie  en  les  égouttant  bien , et  mettant 
^sécher  à l’étuve;  vous  ferez  de  même  pour  tous  les  autres  fruits  con- 
servés , comme  prunes  de  mirabelle,  prunes  de  reine -cftude,  abri- 
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cots , etc.  ; oranges,  marrons  grillés , grenades , raisin  , se  préparent 
de  la  même  manière.  (F.) 

Cochenille,  préparée. 

Vous  prendrez  une  once  de  cochenille  que  vous  pilerez  dans  un 
petit  mortier  de  fonte  , en  poudre  très-fine;  vous  pilerez  aussi  une 
once  de  crème  de  tartre  et  deux  gros  d’alun  de  glace,  mellez-le  dans  un 
petit  poêlon  avec  un  demi-setier  d’eau  ; lorsquclle  bouillira , retirez 
votre  poêlon  du  feu  ; laissez  refroidir  et  s’éclaircir  votre  appareil 
pour  n’en  laisser  que  le  marc;  vous  le  mettrez  dans  une  bouteille 
pour  vous  en  servir  au  besoin. 

Les  personnes  qui  habitent  Paris  trouveront  rue  des  Cinq-Dia- 
mans,  près  la  rue  des  Lombards , un  fruitier  qui  vend  du  rouge  vé- 
gétal, qui  remplace  en  tout  le  carmin  et  la  cochenille.  (F.) 

Couleur  jaune. 

Vous  prendrez  un  morceau  de  gomme  gulte  et  mettrez  un  peu 
d’eau  chaude  dans  une  assiette;  vous  frotterez  en  tenant  votre 
gomme  au  fond  de  l’assiette,  pour  en  retirer  la  teinture;  lorsque  vous 
verrez  que  l’eau  aura  pris  assez  de  couleur,  vous  pourrez  vous  en 
servir  pour  colorer  tout  ce  que  vous  voudrez. 

Pour  le  jaune,  l’on  peut  donner  la  préférence  au  safran,  en  eu 
mettant  une  pincée  bouillir  dans  un  peu  d’eau;  vous  en  retirez  une 
très-belle  couleur,  qui  peut  s’employer  à toutes  sortes  de  bonbons 
cl  liqueurs.  (F.) 

Couleur  ver  le.  * 

Vous  prendrez  deux  ou  trois  fortes  poignées  d’épinards  que  vous 
éplucherez  et  laverez  bien;  il  faut  les  mettre  égoutter,  et  les  bien 
piler  dans  un  mortier,  puis  les  presser  dans  un  torchon  neuf  pour 
en  extraire  tout  le  jus  que  vous  mettrez  sur  le  feu,  en  le  remuant 
avec  une  cuillère  de  bois;  lorsqu’il  sera  tourné,  vous  jetterez  le  tout 
sur  un  tamis  de  soie  pour  séparer  le  vert  d’avec  l’eau  ; vous  passe- 
rez votre  vert  au  travers  du  tamis  ; vous  ramasserez  votre  vert  et 
le  broierez  avec  un  peu  de  sucre  en  poudre  pour  vous  en  servir  au 
besoin. 

L’on  peut  encore  faire  du  vert  de  celte  manière;  vous  prendrez 
une  pierre  de  bleu  de  Prusse  que  vous  frotterez  Sur  une  assiette  avec 
un  peu  d’eau  et  un  peu  de  gomme  gulte  ou  de  safran,  réduit  comme 
il  est  indiqué  à la  couleur  jaune;  cela  vous  fera  une  belle  couleur 
verte  en  en  mettant  autant  de  l’un  comme  de  l’autre.  (F.) 

Couleur  violelle. 

De  la  teinture  de  cochenille,  mêlée  avec  du  bleu  de  Prusse,  par 
égale  quantité , vous  donnera  une  belle  couleur  violette,  en  suivant 
les  procédés  dont  nous  venons  de  parler  à l’article  cochenille.  (F.) 

Biscuil  à la  cuillère. 

Mettez  huit  œufs  dans  une  balance,  et  autant  de  sucre  en  poudre 
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rdnns  l’autre  ; mettez  votre  sucre’dans  une  terrine  avec  un  peu  de 
l'flcur  d’orange,  du  zeste  de  citron  haelîé  bien  fin , et  un  fieu  de  sel; 

■ cassez  vos  œuls  dans  une  petite  bassine,  en  séparant  les  blancs  d’a- 
Tvec  les  jaunes,  que  vous  mettrez  avec  votre  sucre  ; battcz-les  bien 
jjusqu’à  ce  qu’ils  deviennent  bien  blancs;  vous  louetterez ensuite  vos 
ibluncs  d’œufs,  et,  lorsqu’ils  seront  bien  pris  et  bien  fermes,  en  sorte 
ijqu’ils  aient  de  la  peine  à quitter  le  fouet,  vous  mêlerez  les  jaunes 
aavec  les  blancs;  cela  fait,  vous  prendrez  une  quantité  égale  au 

i poids  de  cinq  œufs,  de  farine  que  vous  aurez  fait  sécher  au  four 
[pour  en  retirer  l’humidité;  mettez  cette  farine  dans  un  tamis,  et 
vous  la  passerez  dans  votre  appareil  en  maniant  légèrement,  jusqu’à 
« ce  que  le  tout  soit  bien  mêlé;  vous  couchez  vos  biscuits  sur  des  demi- 
lc e 1 1 i 1 1 os  de  papier  blanc  en  long  avec  une  cuillère  à bouche,  et  les 
placerez  avec  du  sucre  en  poudre  bien  sec  et  passé  au  tamis  de  soie  ; 
wons  les  mettrez  dans  un  four  qui  ne  soit  pas  trop  chaud,  si  vous 
voulez  vos  biscuits  légers. 

Toutes  les  autres  qualités  de  biscuit  se  préparent  de  même;  si 
vous  y mettez  des  amandes  ou  du  chocolat,  meltez-y  moins  de  la- 
ine, ainsi  que  dans  les  biscuits  en  caisse.  (F.) 

Biscuits  soufflés  à la  Fleur  d' Orange. 

Vous  prendrez  un  blanc  d’œuf  frais  , dont  vous  séparerez  le  jaune 
tt  le  mettrez  sur  une  assiette;  vous  aure.  du  sucre  en  poudre  passé 
u tamis  de  soie,  que  vous  mêlerez  avec  le  blanc  pour  faire  une 
lace  qui  ne  soit  ni  trop  liquide,  ni  trop  sèche;  lorsqu’elle  sera  à 
on  point,  vous  mettrez  deux  pincées  de  fleur  d’orangeépralinée , 
que  vous  y mêlerez.  Ce  biscuit  se  met  dans  de  très-petites  caisses 
e papier,  c’est-à-dire,  de  la  grandeur  de  la  quatrième  pa/tie  des 
lusses  ordinaires;  il  ne  faut  les  remplir  qu’à  moitié,  parce  qu’ils 
iijontent  beaucoup  au  four,  et  qu’ils  retomberaient  sur  la  feuille  , 
ee  qui  ferait  un  mauvais  effet;  il  faut  les  mettre  à un  four  doux, 

■ (■pendant  assez  chaud  pour  qu’ils  ne  retombent  fias;  vous  cnnnaî- 
rrez  le  degré  de  leur  cuisson  en  appuyant  légèrement  la  main  des- 

is  ; s’ils  se  Soutiennent  fermes  sans  baisser  , il  est  temps  de  les  re- 
rrer  du  four.  ( F.  ) 

Petits  Biscuits  soufflés  aux  Amandes. 

Vous  émonderez  une  demi-livre  d’amandes  douces;  coupez  vos 
amandes  en  petits  dés;  faites-lcs  sécher  au  four  ou  faites  praliner; 
mites  une  glace  royale  de  deux  blancs  d’œufs  bien  Irais  ; mêlez  vos 
limandes  dedans  avec  une  pincée  de  flc.urd 'oronge  praiince  ; couche? 
os  biscuits  dans  des  petites  caisses  comme  il  est  indiqué  ci-dessus, 
t:  procédez  de  même  pour  leur  cuisson. 

Les  petits  biscuits  souillés  aux  pistaches,  aux  avelines  et  autres 
mandes  se  préparent  de  même.  (F.) 

Petits  Biscuits  soufflés  de  différentes  couleurs. 

b’on  peut  également,  avec  la  glace  royale,  faire  des  petits  bis- 
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cuits  à toutes  sortes  d’odeurs  et  couleurs  en  petites  caisses,  comme, 
au  citron  avec  de  la  rapure , à l’orange  de  même,  au  cédrat,  au 
safran,  a la  rose,  à la  violette,  au  chocolat,  à la  vanille,  au 
calé,  etc. , etc.  ( F.  ) 

Macarons  cl' Amandes  ambres. 

Vous  prendrez  une  livre  d’amandes  amères , que  vous  mettrez 
dans  un  linge  blanc  pour  en  retirer  la  poussière;  vous  les  pilerez 
dans  un  mortier  de  marbre  avec  trois  ou  quatre  blancs  d’œufs;  il 
faut  qu’elles  soient  pilées  très-fin  et  faire  attention  qu’elles  ne  tour- 
nent pas  en  huile;  étant  bien  pilées,  vous  les  mettrez  dans  une 
terrine  , et  peserez  trois  livres  de  sucre  en  poudre  , que  vous  v 
incorporerez  ; si  votre  pâte  était  trop  sèche,  vous  y ajouteriez  des 
blancs  d’œufs  : il  faut  qu’elles  ne  soient  ni  trop  liquides,  ni  trop 
sèches;  vous  dresserez  sur  des  feuilles  de  papier  de  la  grosseur 
d’une,  noix  ; vous  les  mettrez  cuire  à un  four  très-doux  et  fermé.  (F.) 

Macaron  cl' Amandes  douces. 

Procédez  en  tout  de  même  que  pour  le  macaron  amer,  à la  dif- 
férence qu’il  ne  faut  mettre  que  deux  livres  de  sucre  par  livre  d’a- 
mandes. (F.) 

Massepains  royaux. 

Vous  prendrez  une  livre  d’amandes  douces,  que  vous  émonderez 
et  mettrez  à mesure  dans  de  l’eau  fraîche  ; vous  les  égoutterez  et 
pilerez  dans  un  mortier  de  marbre  , en  les  arrosant  avec  de  l’eau  et 
un  peu  d’eau  de  fleur  d’orange;  il  faudra  prendre  garde  de  les  trop 
mouiller  en  les  commençant  ; il  faut  en  mettre  peu  à peu  à mesure 
que  vous  les  pilez  : lorsqu’elles  le  seront  assez,  vous  les  mettrez 
dans  un  poêlon  avec  une  demi-livre  de  sucre  en  poudre,  sur  un 
fourneau  à petit  feu  pour  les  dessécher;  vous  connaîtrez  lorsqu’elles 
léseront  assez,  en  appliquant  les  doigts  sur  la  pâte  ; si  elle  ne  s’y 
attache  pas  , il  faut  la  retirer , la  mettre  sur  une  feuille  d’office  ou 
une  assiette,  que  vous  poudrez  de  sucz-e  fin,  et  la  laisser  refroidir  : 
lorsque  votre  pâte  sera  froide,  vous  en  couperez  sur  une  table  plu- 
sieurs morceaux,  que  vous  roulerez  avec  la  main,  de  la  grosseur 
du  petit  doigt,  et  le  plus  également  que  vous  pourrez;  vous  les 
couperez  ensuite  pour  en  former  un  anneau  de  la  forme  d’une  gim-  , 
blette;  vous  les  rangerez  sur  une  grille  de  fils  de  fer,  qui  sera 
posée  sur  une  terrine;  vous  pouvez,  avec  cette  même  pâte,  eu 
étendre  sur  une  table  en  abaisse  avec  un  rouleau,  et  la  garnir  légè- 
ment  de  marmelade  d’abricots  ou  autres  confitures  qui  puissent  j 
s’étendre  dessus;  il  faut  recouvrir  l’abaisse  avec  la  même  pâte  , et  la  3 
couper  en  losange  ou  autre  forme  que  l’on  voudra;  mettez-Ia  sur 
le  gril  pour  la  glacer  avec  de  la  glace  royale  bien  blanche;  laissez- 
les  égoutter,  rangez-les  sur  des  feuilles  de  papier,  et  mettez-les  1 
prendre  couleur  â un  four  un  peu  vif.  (F.) 
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Biscuits  manqués  à la  Fleur  d' Orange. 

Prenez  deux  blancs  d’œufs,  que  vous  casserez  dans  une  assiette  ; 
vous  mettrez  quatre  cuillerées  de  sucre  en  poudre,  deux  de  farine 
et  une  once  de  fleur  d’orange  pralinée  , que  vous  aurez  fait  sécher 
et  mis  en  poudre,  vous  mêlerez  le  tout  ensemble,  cela  vous  fera 
une  pâte  un  peu  liquide;  pour  les  dresser,  il  faut  prendre  une 
cuillère  à café  à peu  près  pleine  de  votre  composition , en  la  met- 
tant sur  une  feuille  de  papier  blanc,  et  l’arrondissant  avec  la  cuil- 
lère de  la  largeur  d’une  pièce  de  six  francs;  il  faut  laisser  assez  de 
distance  pour  qu’ils  ne  se  touchent  pas  l’un  â l’autre,  et  les  mettre 
au  four  ; lorsqu’ils  auront  pris  une  belle  couleur,  vous  les  retirerez; 
et  quand  ils  seront  froids,  vous  les  lèverez  de  dessus  le  papier,  et 
les  mouillerez  par-derrière  avec  une  éponge  pour  les  mettre  à me- 
sure sur  un  tamis,  et  les  ferez  sécher  à l’étuve,  pour  yous  en  servir 
au  besoin. 

Pour  les  biscuits  manqués  aux  amandes,  avelines,  et  pistaches, 
vous  procéderez  de  même  qu’il  est  indiqué  ci-dessus.  ( F.  ) 

Massepains  seringues. 

Vous  émonderez  une  livre  d’amandes  douces;  vous  les  ferez  sé- 
i cher  à l’étuve;  pilez-les  en  observant  de  les  mouiller  avec  des 
1 blancs  d’œufs  â mesure,  pour  qu’elles  ne  tournent  pas  en  huile: 
é quatre  à cinq  blancs  d’œufs  suffiront;  étant  bien  pilées,  vous  y 
i mettrez  de  la  râpure  de  citron  avec  une  livre  et  demie  de  sucre  en 
poudre,  que  vous  pilerez  bien  ensemble,  pour  former  une. pâte 
i maniable  que  vous  mettrez  par  parties  dans  une  seringue  à étoile  , 
tet  la  filerez  sur  des  feuilles  de  papier  poudré  de  sucre,  pour  pou- 
voir les  couper  de  longueur  convenable,  pour  en  former  des  an- 
ineaux,  que  vous  arrangerez  sur  des  feuilles  d’office  couvertes  do 
(papier  blanc;  laissez  sécher  vos  massepains,  et  mettez-les  cuire  à 
tfour  assez  chaud.  (F.) 

Tourons  de  différentes  couleurs  et  odeurs. 

Ayez  une  glace  royale  de  quatre  blancs  d’œufs,  bien  frais;  .tenez 
i cette  glace  bien  ferme;  divisez-la  en  autant  de  parties  que  vous 
lavez  de  couleurs  à faire;  servez-vous  des  mêmes  odeurs  et  cou- 
i leurs,  qu’il  est  indiqué  à la  conserve  de  rose  ( Voyez  ces  articles  ), 
s si  votre  appareil  se  ramollissait  en  y mettant  la  couleur  et  l’odeur  „ 
'vous  y ajouteriez  un  peu  de  sucre  en  poudre,  afin  que  vous  puis- 
siez rouler  cette  pâte  dans  vos  mains  de  la  grosseur  d’une  petite 
i noisette,  et  la  rangerez  sur  des  feuilles  d’office  couvertes  de  papier 
Iblanc,  mettez-les  cuire  au  four  très-doux  pour  ne  pas  altérer  les 
ccouleurs.  (F.) 

Dents  de  Loup. 

Vous  prendrez  deux  feuilles  de  papier,  que  vous  couperez  de 
! leur  longueur,  et  les  plisserez  en  éventail;  lorsque  les,plis  seront 
bien  formés , vous  les  doublerez,  pour  que  les  deux  feuillespuissent 
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tenir  sur  une  feuille  d oflicej  il  est  nécessaire  de  beurrerle  papier; 
écartez-en  les  distances  afin  de  pouvoir  dresser  votre  appareil  ; vous 
prendrez  deux  œuls  entiers  que  vous  casserez  dans  une  terrine  ; 
vous  mettrez  quatre  cuillerées  de  sucre  en  poudre  et  deux  de  fa- 
rine, avec  de  la  r&pnre  de  citrons;  vous  mêlerez  bien  le  tout; 
ajoutez-y  la  valeur  de  deux  petits  pains  de  beurre  fondu,  que  vous 
mêlerez  bien  dans  votre  appareil  ; prenez  une  cuillerée  de  cette 
pâte  que  vous  dresserez  sur  ces  feuilles  que  vous  aurez  plissées;  vous 
la  conduirez  avec  le  doigt  en  travers  de  la  feuille,  ety  mettrez  assez 
de  distance  pour  qu’ils  ne  se  touchent  pas  pendant  la  cuisson  ; 
poudrez  de  petits anis  à sucre  ; inettez-les  au  four  un  peu  chaud,  et 
les  retirez  lorsqu’ils  auront  pris  une  belle  couleur,  en  les  sortant  du 
four,  pour  en  retirer  le  papier,  vous  prenez  la  feuille  par  les  deur 
bouts,  et  l’écartez;  vous  prendrez  garde  de  les  casser.  (F.) 

Petits  pains  de  Turin. 

Vous  mettrez  dans  une  terrine  douze  cuillerées  de  farine  et  six 
cuillerées  de  sucre  en  poudre,  deux  œufs,  la  râpure  d’un  citron, 
deux  onces  de  beurre  fin,  et  avec  une  cuillère  de  bois  vous  maniez 
le  tout  ensemble  pour  en  faire  une  pâle  maniable  et  ferme  ; si  deux 
œufs  n’étaient  pas  suffisons,  vous  en  mettriez  un  troisième,  de 
même  que  si  votre  pâte  était  trop  molle,  vous  y ajouteriez  un  peu 
de  farine  et  de  sucre;  vous  renversez  voire  pâte  sur  une  table,  et 
la  maniez  jusqu'à  ce  que  vous  puissiez  la  rouler  facilement  avec  là 
main  pour  en  former  toutes  sortes  de  petits  dessins  et  nattes,  ainsi 
qu’en  petits  pains  de  longueur  du  doigt;  vous  les  arrangerez  sur 
une  feuille  d’office,  les  dorerez  à plusieurs  fois  avant  de  les  mettre 
au  four,  qui  doit  être  plus  chaud  que  pour  le  biscuit  ordinaire.  (F.) 

Pains  de  Marrons. 

ê 

Vous  prendrez  un  cent  de  marrons  que  vous  ferez  griller  de  ma- 
nière qu’ils  soient  bien  cuits  sans  être  brûlés;  lorsqu’ils  seront  éplu- 
chés, tous  les  pilerez  avec  deux  petits  pains  de  beurre,  et  de  la 
crème  double;  lorsqu’ils  le  seront  assez,  vous  les  passerez  au  tra- 
vers d’un  tamis  de  crin  en  prenant  garde  qu’ils  ne  soient  pas  trop 
mouillés;  vous  pourrez  repiler  ce  qui  ne  pourra  pas  passer  au  tamis; 
le  mouiller  avec  deux  œufs  entiers  et  le  repasser  au  tamis;  vous 
pèserez  votre  pâte  sur  une  livre,  vous  mettrez  une  demi-livre  de 
sucre  en  poudre,  en  y ajoutant  un  peu  de  vanille  en  poudre  et 
deux  onces  de  farine;  il  faut  les  modeler  en  forme  de  marron  et  les 
ranger  à mesure  sur  une  feuille  d’office  ;beurrez-Ies  bien,  dorez 
à plusieurs  fois,  et  mettez  cuire  à four  très-chaud.  (F.) 

Meringues  à V Italienne. 

Pour  six  blancs  d’œufs  fouettés,  vous  ferez  cuire  line  demi-livre 
de  sucre  au  soufflé;  vos  blancs  étant  bien  battus,  vous  les  mettrez 
dans  le  sucre  cuit,  en  les  mêlant  bien  promj  tement  avec  une  cuillère 
<l«  bois,  jusqu’à  ce  que  ces  blanc»  soient  parfaitement  mêlés  avec  le 
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sucre;  vous  pouvez  leur  donner  l’odeur  et  le  goût  que  vous  voudrez  ; si 
c’est  ;iu  marasquiu,  vous  en  mêlerez  un  demi-verre  dans  la  com- 
position; vous  les  dresserez  comme  il  est  dit  à l’article  Pâtisserie  aux 
Meringues  ordinaires  ( J oyez  cet  article.),  excepté  que  vous  les 
ferez  beaucoup  plus  petites  ; vous  les  mettrez  autour,  sur  une  plan- 
che garnie  de  papier.  (F.) 

- Gros  Biscuit  à couper. 

Pour  dix  œufs,  vous  mettrez  une  livre  de  sucre  en  poudre  dans 
une  terrine;  vous  séparerez  les  blancs  avec  les  jaunes  que  vous 
mettrez  avec  le  sucre,  un  peu  de  zeste  de  citrons,  de  fleur  d’o- 
range et  de  sel;  vous  battrez  bien  vos  jaunes  avec  le  sucre;  vous 
fouetleiez  vos  blancs  , et  lorsqu’ils  seront  bien  fouettés,  vous  mê- 
lerez vos  jaunes  légèrement;  vous  mettrez  douze  onces  de  farine 
sèches  dans  un  tamis  de  crin,  que  vous  pisserez  dessus  votre  pâte  en 
la  maniant  légèrement;  vous  dresserez  vos  biscuits  dans  des  grandes 
baisses  de  papier;  dressez-les,  glaccz-les,  et  les  mettez  à four  doux; 
il  faut  au  moins  une  bonne  heure  pour  leur  cuisson  ; vous  les  re- 
tirerez et  les  laisserez  refroidir,  vous  les  couperez  soit  en  losange, 
en  carrés  ou  de  toute  autre  manière  ; étant  coupés,  vous  vous  en  ser- 
vez à faire  plusieurs  goûts  et  couleurs,  en  vous  servant  de  glace 
royale  ; si  l’on  veut  en  faire  des  biscuits  à la  bigarade,  à l’orange  et 
au  cédrat,  frottez  votre  fruit  sur  un  morceau  de  sucre  en  pain, 
pour  qu’il  prenne  le  zeste,  et  mettez  ce  parfum  dans  de  1a  glace  royale, 
etglacez-en  vos  biscuits;  mettez-les  sécher  à l’étuve  ou  au  four. 

Vous  pouvez  les  glacer  aussi  à la  fraise,  framboise,  groseille;  en 
écrasant  les  fruits  il  faut  les  passer  à travers  un  tamis  de  soie; 
mêlez  ces  chairs  de  fruit  dans  de  la  glace  royale;  on  peut  les  glacer 
aussi  au  sucre  cuit  au  soufflé;  les  blanchir  comme  les  conserves 
moelleuses,  et  tremper  le  biscuit  coupé  dans  la  conserve,  et  le 
mettre  sur  une  grille  à tirage.  (F.) 

s 

Pain  de  Manheim. 

Vous  mettrez  sur  une  table  bien  propre,  six  cuillerées  de  farine, 
trois  cuillerées  de  sucre,  une  demi-once  d’anis  vert,  un  peu  de 
sel;  maniez  le  tout  avec  deux  œufs  entiers;  foruiez-en  une  pâte 
ferme,  vous  formerez  de  celte  pâte  trois  ou  quatre  bandes  de  lu 
longueur  d’un  pied  et  un  peu  plus  épais  que  le  doigt;  vous  les  met- 
trez sur  une  feuille  d’office  beurrée;  dorez-Ies,  faites  dans  la  lon- 
gueur de  vos  pains  une  petite  coupure  avec  la  pointe  du  couteau  , 
et  mettez-les  dans  un  four  un  peu  chaud;  lorsqu’ils  seront  cuits, 
vous  les  couperez  pour  vous  en  servir  lorsque  vous  le  voudrez.  (F.' 

Biscuit  de  mer. 

Pour  une  demi-livre,  vous  mettrez  une  demi-livre  de  farine,  le 
tout  mêlé  dans  une  terrine  avec  de  la  râpure  de  citron  , un  peu  de 
sel , et  quatre  œufs  entiers;  vous  mêlerez  le  tout  avec  une  cuillère  de 
bois  ; vous  coucherez  cet  appareil  dans  deux  grandes  caisses  ; dorez- 
Ies,  mettez-les  dans  un  four  assez  chaud  ; lorsqu’elles  seront  sorties 
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du  four,  vous  les  ôfercz  des  caisses  et  les  couperez  en  morceaux  de 
la  longueur  et  de  j 'épaisseur  du  pclit  doigt,  et  ferez  sécher  et  prendre 
couleur  au  four.  (F.) 

Bâtons  de  Vanille. 

Vous  prendrez  de  la  même  pâte  d’amande  que  pour  les  masse- 
pains royaux;  vous  y incorporerez  un  quarteron  de  chocolat  en 
poudre  et  un  de  vanille;  vous  en  formerez  des  bâtons  en  forme  de 
vanille,  les  rangerez  sur  une  feuille  de  papier,  et  les  mettrez  à un 
four  très-doux.  (F.) 

Gaufres  à la  Flamande. 

Prenez  une  livre  de  farine,  metlez-en  le  quart  dans  une  terrine; 
prenez  gros  comme  la  moitié  d’une  noix  de  levure  de  bière;  dé- 
trempez celte  farine  avec  de  l’eau  tiède  et  la  levure;  formez-en  un 
petit  levain  un  peu  mollet,  laissez-le  revenir;  ajoutez-y  le  restant 
de  votre  farine,  un  peu  de  sel  et  autant  de  sucre,  un  demi-verre  de 
bonne  eau-de-vie,  huit  œufs  entiers  que  vous  délaierez  avec  une 
cuillère  de  bois,  que  vous  finirez  de  ramollir  avec  un  demi-setier 
de  crème  double  que  vous  aurez  fait  bouillir  et  aurez  mis  dans 
deux  onces  de  beurre  fin  ; il  faut  que  votre  pâte  ne  soit  ni  trop  ferme 
ni  trop  molle  ; qu’elle  puisse  s’étendre  d’elle-même  dans  le  gaufrier; 
Jaissez-la  revenir  pendant  deux  heures  et  demie  dans  un  four  chaud, 
formez-en  des  gaufres  dans  un  gaufrier  à quadrille  ; quand  elles  ont 
obtenu  une  belle  couleur,  glacez-les  avec  du  sucre  en  poudre,  et 
servez-les  le  plus  chaudement  possible.  (F.) 

Pour  glacer  toutes  sortes  de  fruits. 

Pour  faire  glacer  les  fruits,  vous  prenez  de  la  glace  suffisamment, 
suivant  la  quantité  que  vous  en  voulez  faire  ; il  faut  piler  la  glace  en 
neige  et  ajouter  du  salpêtre;  alors  mêlez  le  tout  ensemble,  et  met- 
tez-le  dans  un  seau  fait  au  moule  de  la  salbotière,  dans  laquelle  sont 
les  glaces  que  vous  voulez  glacer,  et  que  vous  remuerez  sans  cesse 
à la  main,  l’espace  de  dix  minutes;  ensuite  vous  les  travaillerez  et 
les  détacherez  de  temps  à autre  avec  la  houlette;  quand  elles  seront 
prises,  vous  dresserez  promptement  dans  des  gobelets  pour  les 
servir;  si  vous  ne  pouvez  point  les  servir,  il  faut  les  laisser  à la  glace 
et  les  travailler  : lorsque  vous  êtes  prêt  à les  servir,  si  elles  sont 
grenues,  il  faut  y ajouter  un  peu  de  sirop  et  les  bien  travailler: 
l’on  appelle  travailler,  les  remuer  avec  la  houlette,  jusqu’à  ce  qu’il 
ne  reste  plus  de  grumeaux  ou  glaçons.  Toutes  les  eaux  qui  sont  des- 
tinées pour  être  glacées  doivent  être  plus  fortes  de  fruit  et  de  sucre 
que  celles  qui  sont  pour  boire  liquides,  parce  que  la  glace  diminue 
beaucoup  la  force  du  sucre  et  du  fruit;  j’ai  marqué  les  doses  pour 
celles  à la  glace  : si  l’on  veut  les  boire  liquides,  il  faudra  les  rendre 
plus  légères  de  fruit  et  de  sucre;  à l’égard  du  sucre,  c’est  à l’officier 
rie  sc  conformer  au  goût  de  ceux  qui  l’aimeront  plus  ou  moins.  (F.) 
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prenez  deux  livres  de  cerises  bien  mûres fraîches  et  point  tour- 
nées; vous  en  ôtez  les  queues  et  les  noyaux  ; vous  les  mettrez  dans 
un  poêlon  avec  un  quarteron  de  sucre,  pour  leur  donner  un  bouil- 
lon sur  le  feu  ; vous  aurez  préparé  un  tamis  de  crin  sur  une  terrine 
pour  le  jeter  dessus;  lorsqu’elles  auront  pris  un  seul  bouillon  cou- 
vert, vous  passerez  vos  cerises,  pour  qu’il  ne  reste  que  les  peaux 
sur  le  tamis;  vous  prendrez  une  poignée  de  noyaux  de  cerises,  que 
vous  pilerez  et  mettrez  infuser  pendant  une  heure  dans  un  gVtbelet 
d’eau  avec  deux  jus  de  citron  ; vous  ajouterez  à votre  glace  une  livre 
de  sucre  clarifié , cuit  au  petit  lissé  , et  vous  y passerez  votre  infusion 
de  noyaux;  il  faut  la  bien  mêler  avec  une  cuillère  de  bois,  et  ne 
la  mettre  dans  la  salbotière  que  quand  on  est  prêt  à mettre  à la 
glace.  (F.) 

Glace  de  Fraises. 

Yous  prendrez  des  fraises  fraîchement  cueillies,  bien  mûres  et 
d’un  bon  parfum  ; vous  les  éplucherez  et  les  passerez  sur  un  tamis 
de  crin  serré,  pour  que  les  grains  ne  passent  pas  au  travers  : pour 
une  livre  de  chair  de  fruit  passé , vous  mettrez  une  livre  de  sucre  cla- 
rifié, cuit  au  petit  lissé  , et  deux  jus  de  citron  ; vous  mêlerez  bien  le 
tout  ensemble  et  les  laisserez  dans  la  terrine  jusqu’au  moment  que 
vous  voudrez  mettre  à la  glace.  (F.) 

Glace  de  Framboises. 

f 

Épluchez  un  beau  panier  de  framboises,  que  vous  écraserez  dans 
une  terrine  ; passcz-les  dans  un  tamis  serré;  pour  une  livre  de  chair 
de  fruit,  mettez-y  une  livre  de  sucre  clarifié  et  cuit  au  pelitlissé  avec 
deux  jus  de  citrons;  travaillez  de  même  que  les  autres  glaces;  si  votre 
décoction  se  trouvait  trop  épaisse,  vous  y mêleriez  un  verre  d’eau, 
en  la  mêlant  bien,  et  y ajoutez  du  sucre,  si  c’est  nécessaire.  (F.) 

Glace  de  Groseilles. 

Prenez  deux  livres  de  groseilles,  que  vous  égrenerez,  en  y ajou- 
tant un  demi-panier  de  framboises,  également  épluchées;  passez-les 
au  travers  d’un  torchon  neuf:  pour  une  livre  de  jus  de  fruit,  met- 
tez-y  une  livre  de  sucre  cuit  au  petit  lissé,  et  deux  jus  de  citrons; 
mettez  les  glacer  comme  les  autres  ; si  vos  glaces  se  trouvaient  trop 
grasses  mettez-y  un  verre  d’eau  : comme  l’on  n’a  pas  toute  l’année 
de  la  groseille  fraîche,  vous  prendrez  des  bouteilles  de  jus  de  gro- 
seilles conservé  à cet  effet,  ou  deux  pots  de  gelée  de  groseille , suivant 
la  quantité  que  vous  voudrez  en  faire  ; laites-la  fondre  ù l’eau  chaude 
pour  qu’elle  fonde  plus  facilement;  si  vous  employez  deux  pots, 
vous  y mettrez  une  bonne  chopine  d’eau,  et  y ajouterez  un  peu  de 
sucre , et  la  passerez  au  tamis  avec  une  cuillère  de  bois  ; mettez  votre 
décoction  dans  une  salbotière,  pour  la  faire  prendre  à la  glace, 
comme  il  est  indiqué  à l’article  Glacer.  (F.) 
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Glace  de  Fleur  d’ Orange  à Veau. 

Vous  prendrez  deux  poignée1  de  fleur  d’orange  toute  épluchée 
que  y ou?  mettrez  dans  une  snlbotière  arec  une  livre  de  sucre; 
vous  mesurerez  une  pinte  d’eau  que  vous  ferez  bouillir,  et  la 
verserez  dans  la  salbotière  sur  la  fleur  et  le  sucre  et  deux  jus  de 
citrons,  et  la  boucherez  de  son  couvercle:  vous  la  Iaissere.  infuser 
pendant  deux  Heures  ; vous  la  passerez  après  ce  temps  au  tamis 
de  scÿc,  vous  la  mettrez  ensuite  à la  glace  comme  les  autres.  (F.) 

Glace  d.' Abricots. 

Vous  prendrez  trente  abricots  de  plein-vent  bien  mûrs;  vous 
les  séparerez  en  deux  pour  en  retirer  les  noyaux;  vous  les  passerez 
au  tamis  de  crin  : pour  une  livre  de  chair  de  fruit,  mettez-y  une 
livre  de  sucre  cuit  an  petit  lissé;  vous  y joindrez  une  douzaine 
d’amandes  d’abricots  bien  pilées  que  vous  mettrez  infuser  dans  un 
verre  d’eau,  avec  deux  jus  de  citrons;  vous  les  passerez  au  tamis 
de  soie,  et  les  mêlerez  dans  votre  glace  d’abricots.  (F.) 

\ Glace  de  Pêches. 

Prenez  des  pêches  bien  mûres,  suivant  la  quantité  de  glace  que 
vous  voulez  faire;  vous  les  écrasez  sur  un  tamis  de  crin  serré  avec 
une  cuillère  de  bois;  pour  une  livre  de  chair  de  fruits,  meltez-y 
une  livre  de  sucre  cuit  au  petit  lissé,  et  deux  jus  de  citrons;  mêlez 
bien  le  tout  ensemble,  et  faites-les  glacer.  (F.) 

Glace  d' Ejrine-  J^inette . 

Vousprendrez  une  livre  et  demie  d’épinc-vinctte,  que  vous  épluche- 
rez pour  en  séparer  les  grains  d’avec  les  grappes  ; vous  ferez  bouillir 
ces  grains  avec  une  bouteille  d’eau  et  une  bonne  livre  de  sucre, 
pendant  un  quart  d’heure,  et  les  passerez  au  tamis  de  crin  bien 
serré,  jusqu’à  ce  qu’il  ne  reste  que  la  peau  de  l’épine-vinette; 
a joutez-y  deux  jus  de  citrons  et  un  peu  de  sucre  olarific.  Faites  gla- 
cer cette  glace  comme  les  autres.  (F.  ) 

Glace  de  Poires. 

L’on  peut  faire,  des  glaces  avec  toutes  sortes  de  poires  ; cependant 
il  y en  a qui  sont  à préférer,  comme  le  beurré  de  Saint-Germain  , 
la  crassane  et  !<■  rousselet;  vous  prendrez  de  l’une  de  ces  espèces, 
suivant  la  quantité  que  vous  voudrez  en  faire;  vous  les  pèlerez  et 
couperez  par  morceaux;  vous  mettrez  la  quantité  d’eau  nécessaire 
pour  les  faire  cuire;  d'ailleurs  les  poires  étant  mûres.,  il  ne  faut  pas 
beaucoup  d’eau  ; vous  les  passerez  sur  un  tamis  avec  unecuillère  de 
r bois;  pour  une  livre  de  fruit,  mettez-y  trois  quarterons  de  sucre 
cuit  au  petit  lissé  et  deux  jus  de  citrons,  et  faites-les  glacer.  (F.) 

Glace  aux  Citrons. 

Pour  neuf  citron?,  vous  prenez  une  livre  de  sucre  clarifié;  met- 
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ttez-en  les  deux  tiers  dans  une  terrine;  vous  zesterez  deux  ou  trois 
ccitrons  dans  le  sucre,  pour  donner  le  parfum  à vos  glaces  ; vous 
tcouperez  vos  citrons  , que  vous  presserez  sur  un  tamis  où  est  votre 
■•sucre,  pour  que  le  pépin  ne  tombe  pas  dedans,  parce  qu’il  donne- 
rruil  de  l’amertume  à vos  glaces;  laissez  infuser  le  tout  pendant 
tune  heure;  avant  de  les  passer,  vous  les  goûterez  et  y remettrez 
1 l’autre  partie  de  sucre  que  vous  avez  retiiée,  ayant  toujours  soin 
qque  votre  sucre  soit  à la  cuisson  du  lissé  et  glacé.  (F.) 

Gluce  d' Oranges  de  Portugal. 

Prenez  neuf  oranges  et  deux  jus  de  citrons,  et  procédez  en  tout 
ccomme  il  est  indiqué  à la  glace  de  citrons,  avec  la  différence  qu’il 
ffaut  faire  cuire  votre  sucre  au  perlé.  (F.) 

Glace  de  Bigarades. 

Vous  prendrez  une  livre  et  demie  de  sucre  clarifié  et  cuit  au  lissé; 
vvous  aurez  huit  bigarades  bien  juteuses  ; vous  en  zesterez  deux  dans  le 
jsucre,  elles  presserez  toutes  sur  un  tamis  dans  le  sucre  avec  quatre 
jjus  de  citrons;  vous  les  laisserez  infuser  une  bonne  heure;  ensuite 
vvous  les  passerez  au  tamis  de  soie,  et  les  mettrez  dans  une  salbotière, 
fît  les  ferez  prendre  à la  glace.  (F.) 

Glace  de  Crème  à la  Rose. 

Vous  prendrez  deux  poignées  de  roses  bien  fraîchement  éplu- 
chées ; vous  aurez  une  pinte  de  crème  double,  que  vous  ferez 
oouillir,  et,  lorsqu’elle  aura  bouilli,  vous  mettrez  vos  roses  infuser 
ret  les  laisserez  deux  heures  en  infusion,  ayant  soin  de  boucher  le 
i/ase  dans  lequel  elles  seront;  lorsque  la  crème  sera  froide,  vous 
a passerez  au  travers  d’un  tamis  pour  en  séparer  la  fleur;  vous 
prendrez  neuf  œufs  bien  frais;  séparez-eu  les  blancs  d’avec  les 
•■aunes,  et  délayez  les  jaunes  uvec  la  crème  ; mettez-y  trois  quarte- 
rons de  sucre  en  poudre;  posez-la  sur  un  feu  très-doux,  otremuez- 
ia  sans  la  quitter,  jusqu’à  ce  que  vous  la  voyiez  s’épaissir,  et  surtout 
'orenez  garde  qu’elle  ne  bouille,  ce  qui  ferait  tourner  les  œufs,  et 
ille  ne  pourrait  plus  vous  servir;  passez-la  à l’étamine  ou  au  tamis 
Me  soie,  et  lorsqu’elle  sera  froide  vous  y mettrez  un  peu  de  carmin 
Idélayé  avec  du  sucre  clarifié,  afin  qu’elle  soit  d’un  beau  rose;  vous 
aa  mettrez  dans  une  salbotière,  et  l'aites-la  glacer.  (F.) 

Glace  à la  Crème  à la  Fleur  d’ Orange.  ~ 

Pour  une  pinte  de  crème  double,  vous  mettrez  neuf  jaunes 
’œufs  bien  frais,  que  vous  délaierez  avec  votre  crème;  mettez-y 
environ  trois  quarterons  de  sucre  en  poudre  avec  une  poignée  de 
Meur  d’orange  pralinée;  vous  la  ferez  cuire  aussi  à petit  feu,  en  la 
emuant  jusqu’à  ce  qu’elle  soit  à son  point  ; la  passer  à l’ctamine, 
i laisser  refroidir,  la  glacer  comme  les  précédentes.  (F.) 

Crème  grillée  à la  Fleur  dé  Orange. 

Vous  suivrez  absolument  le  même  procédé  que  ci-dessus  , en 
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diminuant  la  quantité  de  sucre;  réservez-en  une  partie  pour  du 
caramel,  afin  de  donner  à votre  crème  la  couleur  et  le  août  de 
grillé.  (F.) 

Glace  de  Crème  aux  Pistaches. 

Pour  une  pinte  de  crème  double,  vous  prendrez  une  demi-livre 
de  pistaches  que  vous  émonderez  et  laverez  bien  ; quand  elles  seront 
égouttées,  pilcz-les  le  plus  fin  possible  avec  un  peu  de  crème  et  un 
zeste  de  citron  ; les  pistaches  étant  bien  pilées , vous  les  mettrez 
dans  une  poêle  avec  neuf  jaunes  d’œufs  bien  frais,  trois  quarterons 
de  sucre  en  poudre  que  vous  délayez  bien  avec;  mouillez-la  peu- à 
peu  avec  votre  pinte  de  crème,  et  mellez-la  cuire  doucement  ; 
lorsqu’elle  sera  à son  point,  vous  y ajouterez  un  peu  de  vert  d’é- 
pinard, pour  que  vos  glaces  aient  un  plus  beau  coup  d’œil  ; vous 
passerez  votre  appareil  à l’étamine,  et  lorsqu’elle  sera  froide  vous 
la  pourrez  mettre  glacer.  (F.) 

Glace  cle  Chocolat  à la  Crème. 

Pour  une  pinte  de  crème  double,  vous  mettrez  neuf  jaunes 
d’œufs  bien  frais  , que  vous  délaierez  avec  la  crème  et  une  demi- 
livre  de  sucre  en  poudre,  et  la  mettrez  cuire  doucement  : lors- 
qu’elle sera  à son  point,  vous  ferez  fondre  une  demi-livre  de  cho- 
colat dans  un  verre  d’eau  : lorsqu’il  sera  bien  fondu  , vous  le  mê- 
lerez aveo  la  crème,  et  passerez  le  tout  à l'étamine  * et  mettez-la 
glacer.  (F.) 

Glace  au  Café  à V Italienne. 

Prenez  une  pinte  de  crème  double  ; faites-la  bouillir  dans  une 
casserole,  et  tenez-la  chaude  sur  un  coin  du  fourneau  ; vous  aurez 
un  quarteron  de  café,  que  vous  ferez  brûler  comme  on  le  brûle 
ordinairement,  sans  cependant  qu’il  soit  trop  noir;  vous  le  mettrez 
dans  votre  crème,  qui  a bouilli;  couvrez-la  et  laissez-!a  infuser 
pendant  deux  heures;  prenez  neuf  œufs  frais;  séparez-en  les 
blancs  d’avec  les  jaunes,  et  ne  vous  servez  que  des  blancs  que 
vous  fouetterez  à moitié  ; vous  passerez  votre  crème  au  travers  d’un 
tamis,  pour  séparer  le  café;  mêlcz-la  bien  avec  les  blancs  d’œufs; 
mettez-y  une  demi-livre  de  sucre , et  faites-la  cuire  à petit  feu  ; 
lorsqu’elle  épaissira  vous  la  retirerez  : passez-la  à l’étamine  ; metr 
tez-la  glacer.  (F.) 

Glace  au  Café  à Veau. 

Vous  prendrezquatre  onces  de  café  moulu, que  vous  ferez,  comme 
il  se  fait  ordinairement,  dans  unechopine  d’eau,  et  le  laisserez  s’éclair- 
cir, ou  bien  vous  le  passerez  à la  chausse  pour  l’avoir  plus  promp- 
tement; vous  aurez  neuf  jaunes  d’œufs,  que  vous  détremperez  aveo 
une  pinte  de  crème  double;  vous  y mettrez  votre  café  tiré  à clair 
avec  trois  quarterons  de  sucre;  faites  prendre  votre  appareil,  passez- 
le  à l’étamine  et  faitcs-le  glacer.  (F  ) 
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Glace  de  Cédrats. 

Vous  prendrez  deux  cédrats  bien  frais  ; vous  les  zestcrez  dans  une 
i>vre  de  sucre  cuit  au  lissé;  il  faut  que  votre  sucre  soit  encore 
hhaud  lorsque  vous  zestcrez  vos  cédrats , et  vous  y exprimerez  en  les 
ooupant  leur  jus  s’il  y en  a;  mais  comme  ce  fruit  n’est  ordinaire- 
ment employé  que  pour  son  parfum,  qu’il  donne  très-peu  de  jus, 
cousy  suppléerez  donc  en  exprimant  dans  votre  glace  le  jus  de  six 
.eaux  citrons,  et  les  laisserez  infuser  pendant  deux  heures,  puis  vous 
2S  passerez  au  tamis  de  soie,  et  faites  glacer  vos  glaces.  (F.) 

Glace  aux  Avelines. 

Vous  prendrez  une  livre  d’avelines  que  vous  casserez  pour  reli- 
eer  le  fruit;  vous  les  pralinerez  avec  une  demi-livre  de  sucre;  les 
rfillerez  et  meltez-les  refroidir  ; lorsqu’elles  seront  froides , vous 
•■s  pilerez  et  les  mettrez  dans  un  poêlon  avec  neuf  jaunes  d’œufs 
i'ien  frais  ; délayez  le  tout  avec  une  pinte  de  crème  double;  meltcz- 
u cuire  sur  le  feu , comme  les  autres  glaces  à la  crème  ; votre  crème 
rrisc  à son  point,  passez-Ia  à l’étamine,  et  lorsqu’elle  sera  froide, 
mites-la  glacer.  (F.) 

Glace  d’ Ananas. 

Mettez  dans  une  terrine  une  livre  de  sucre  clarifié  et  cuit  au 
dit  lissé;  vous  aurez  un  ananas  bien  frais,  que  vous  râperez  et 
lotirez  dans  votre  sucre  infuser  pendant  trois  heures,  pour  qu’il 
renne  bien  le  goût  et  le  parfum  de  l’ananas;  au  bout  de  ce  temps, 
joutez-y  deux  jus  de  citrons;  passez  votre  appareil  à l’étamine, 
un  pressant  bien  avec  une  cuillère  de  bois,  pour  faire  passer  le  plus 
uu’il  sera  possible  la  chair  d’ananas;  ajoutez-y  un  verre  d’eau,  et 
i'ieltez-les  glacer.  (F.) 

Fromage  glacé. 

Ce  que  nous  venons  d’écrire  pour  toutes  les  compositions  de 
ilace,  soit  de  fleurs,  de  fruits  ou  de  crème,  ce  sont  toujours  les 
mêmes  préparatifs  qu’il  faut  suivre  pour  toutes  les  glaces  moulées 
ni  fruits,  cannelons  et  fromages  glacés,  en  observant  que  pour  les 
rruits  que  l’on  met  en  moules,  comme  abricots,  pêches,  poires, 
ranges,  citrons,  cédrats,  etc. , il  faut  que  ces  compositions  soient  un 
ceu  moins  grasses  que  pour  les  glaces  que  l’on  sert  en  neige  dans 
es  verres,  pour  pouvoir,  lorsqu’on  les  sort  des  moules,  conserver 
ieur  forme;  lorsque  les  glaces  que  vous  voulez  mettre  en  moule 
ont  prises,  soit  fruits,  soit  fromages,  vous  aurez  de  la  glace  pilée 
un  neige,  mêlée  avec  du  salpêtre,  alors  vous  remplirez  vos  moules 
tt  les  envelopperez  avec  du  papier,  puis  vous  les  mettrez  à la  glace 
eux  heures  avant  de  vous  en  servir;  quand  vous  voudrez  les  re- 
rer,  vous  aurez  dans  une  terrine  ou  dans  un  chaudron  de  l’eau 
haude  pour  les  tremper;  il  faut  les  essuyer  à l’instant  et  les  retirer 
nu  moule  avec  la  pointe  d’un  couteau;  vous  pouvez  colorer  vos 
uits  avec  un  peu  de  carmin  ou  les  fruits  jaunes,  orange?,  citrons, 
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avec  de  la  gomme  gutte;  pour  le  vert,  on  emploie  du  vert  d’épi- 
nard. (F.) 

DES  MOUSSES. 

Mousse  à la  Crème. 

Prenez  une  pinte  de  crème  double  et  bien  fraîche  que  vous 
mettrez  dans  une  terrine  de  grès;  meltez-y  une  demi-livre  de  sucre 
en  poudre  et  une  pincée  de  gomme  adragaut  en  poudre,  ainsi 
que  de  fleur  d’orange  pralinéeavec  trois  gouttes  d’essence  de  cédrat; 
lorsque  le  sucre  sera  fondu,  vous  pilerez  six  livres  de  glace  que 
vous  mettrez  dans  une  autre  terrine  avec  du  salpêtre  ; il  faut  poser 
le  cul  de  la  terrine,  où  est  la  crème,  dessus  la  glace,  pour  la  ra- 
fraîchir et  pour  la  faire  mousser  plus  promptement;  vous  prendrez 
un  fouet  ù battre  les  blancs  d’œul's,  et  fouetterez  votre  crème;  à 
mesure  que  la  crème  tournera  en  mousse,  vous  l’enlèverez  avec 
une  écumoire  ou  une  pèlerine,  et  la  mettrez  sur  un  tamis  posé 
sur  une  terrine;  si  votre  crème  ne  moussait  pas  comme  il  faut, 
il  faudrait  y mettre  deux  blancs  d’œufs  pour  l’aider;  quand  vous 
aurez  mis  sur  le  tamis  toute  celle  que  vous  aurez  fouettée,  si 
vous  n’en  avez  pas  suffisamment,  vous  prendrez  celle  qui  a passé 
au  travers  du  tamis,  que  vous  refouetterez  et  mettrez  avec  l’autre; 
ordinairement  les  mousses  se  mettent  dans  des  grands  gobelets  de 
vermeil  ou  d’argent  faits  exprès;  quand  on  n’en  a pas  on  en  prend 
de  verre,  que  l’on  met  dans  une  cave  de  fer-blanc  laite  exprès , où 
on  a eu  le  soin  de  faire  pratiquer  une  grille  de  la  forme  des  go- 
belets, pour  les  tenir;  l’on  met  de  la  glace  dessous  bien  pilée  avec 
du  salpêtre,  on  en  met  de  même  sur  le  couvercle  de  la  cave  qui 
doit  être  fait  comme  le  dessus  d’un  four  de  campagne;  il  doit  y 
avoir  une  espèce  d’égouttoir  pour  égoutter  l’eau;  celte  précaution 
est  pour  tenir  les  mousses  fraîches;  elles  peuvent  attendre  deux 
ou  trois  heures  avant  que  de  les  servir.  (F.) 

Mousse  au  Café. 

Faites  du  café  pour  quatre  onces,  qu’il  soit  le  plus  fort  possible, 
et  passez-le  à la  chausse  ou  ù l’entonnoir;  vous  aurez  six  jaunes 
d’œufs  bien  frais,  que  vous  délaierez  avec  une  pinte  de  crème 
double  et  trois  quarterons  de  sucre  en  poudre;  vous  y mettrez  votre 
café;  il  n’en  faut  pas  plus  de  trois  tasses,  ce  qui  fait  ù peu  près 
un  demi-setier,  mais  il  le  faut  très-fort;  si  vous  n’y  trouvez  pas 
assez  de  sucre,  vous  en  ajouterez;  vous  finirez  votre  mousse  de  la 
même  manière  que  la  précédente.  (F.) 

Mousse  au  Chocolat. 

Faites  fondre  une  demi-livre  de  chocolat  dans  un  verre  d’eau  à 
petit  feu;  remuez-Ie  avec  une  cuillère  de  bois,  quand  il  sera  bien 
lbndu  et  réduit,  vous  le.  retirerez  du  feu  pour  y ajouter  six  jaunes 
d’œufs;  vous  mêlerez  bien  le  tout  ensemble  avec  unepinte  de  crème 
double  et  trois  quarterons  de  sucre  en  poudre  ; mettez  le  tout  dans 
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mue  terrine,  et  lorsqu’elle  sera  refroidie,  vous  finirez  votre  mousse 
uk  la  même  façon  que  les  précédentes.  (F.) 

Mousse  au  Marasquin. 

Vous  mettrez  dans  une  pinte  de  crème  double  trois  quarterons  de 
isucre  en  poudre,  et  ajouterez  un  bon  verre  de  marasquin;  le  tout 
i étant  bieu  fondu  et  mêlé,  vous  fouetterez  votre  mousse,  et  la  fini- 
irez  comme  les  précédentes.  (F.) 

, Maniéré  de  conserver  des  fruits  en  bouteilles , pour  les  glaces 
et  les  liqueurs  fraîches.  Groseilles  framboisées . 

Prenez  deux  paniers  de  groseilles  et  deux  de  framboises;  pressez 
ices  fruits  dans  un  torchon  neuf;  le  jus  que  vous  en  tirerez,  meltez- 
1 le  dans  des  bouteilles  neuves;  bouchez  ces  bouteilles  avec  de  bons 
[bouchons;  ficelez-les  comme  on  ficelle  le  \in  de  Champagne;  ar- 
rangez vos  bouteilles  debout  dans  une  grande  bassine;  mettez 
• entre  chaque  bouteille  du  foin  pour  qu’elles  ne  se  touchent  pas; 
tmettez  cette  bassine  sur  le  feu  , remplissez-la  d’eau  ; quand  l’eau 
•sera  près  de  bouillir,  retirez  la  bassine  du  feu  et  laissez-y  refroidir 
vos  bouteilles;  le  tout  étant  bien  froid,  rangez  vos  bouteilles  de 
ïboul  à la  cave  sans  qu’elle»  se  touchent,  pour  vous  en  servir  au  bc- 
isoin  comme  si  c’était  des  fruits  nouveaux.  (F.) 

Abricots  en  bouteille. 

Vous  passerez  une  certaine  quantité  d’abricots  bien  mûrs  au 
tamis  de  crin;  vous  mettrez  cette  chair  de  fruits  dans  des  bou- 

I teilles,  et  procéderez  eu  tout  comme  il  est  indiqué  ci-dessus. 

Vous  pouvez  conserver  de  la  même  manière  toutes  les  sortes  de 
ifruils  entiers  ou  jus  de  fruits;  la  seule  attention  que  vous  avez  à pren- 
i dre  < st  que  les  bouteilles  soient  bien  bouchéesavec  de  bons  bouchons. 

Vous  pouvez  conserver  de  même  toutes  sortes  de  légu  mes,  comme 
[petits  pois,  petites  lèves,  truffes,  etc.  (F.) 

DES  SIROPS. 

Sirop  de  Violettes. 

Vous  prendrez  une  demi-livre  de  fleurs  de  violettes  tout  éplu- 
tchées,  celles  des  bois  sont  les  meilleures;  vous  les  mettrez  dans  une 
(terrine  ou  autre  vase  pour  pouvoir  le  boucher;  vous  ferez  bouillir 
l trois?  demi-setiers  d’eau,  et  ne  mettrez  1 eau  dessus  voire  violette 
que  dix  minutes  après  que  vous  l’aurez  retirée  du  feu,  parce  que 
'votre  infusion,  qui  doit  être  d’un  beau  violet,  serait  verte,  l'eau 
«étant  versée  Jessus  trop  bouillante;  vous  mettrez  votre  infusion  à 
d’étuve  pour  qu’elle  se  tienne  chaude  jusqu’au  lendemain  que  vous 
ten  retirerez  la  fleur,  eu  exprimant  bien  le  tout  dans  une  serviette 
[pour  en  retirer  la  teinture;  vous  la  mettrez  dans  une  terrine  avec 
•trois  livres  de  sucre  en  poudre  que  vous  y ferez  fondre;  *ous  remet- 
trez la  terrine  à l’étuve  pendant  vingt-quatre,  heures,  en  remuant  de 
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temps  en  temps;  tenez  l’étuve  chaude  pendant  tout  ce  temps, 
comme  pour  le.  candi;  cela  vous  produira  deux  bouteilles  de  sirop; 
vous  aurez  attention,  avant  de  le  mettre  en  bouteille,  d’en  prendre 
la  cuisson  qui  est  au  fort  lissé  , pour  qu’il  se  conserve  et  qu’il  ne 
fermente  point  : de  tous  les  sirops,  c’est  le  seul  qui  se  fait  sans  aller 
au  feu.  (F.) 

Sirop  de  Capillaire. 

Vous  prendrez  une  bonne  poignée  de  capillaire  du  Canada,  que 
l’on  trouve  ordinairement  chez  les  épiciers-droguistes;  vous  la  ferez 
bouillir  dans  une  pinte  d’eau  de  rivière  environ  un  quart  d’heure; 
vous  retirerez  le  capillaire  en  le  passant  sur  un  tamis;  vous  aurez 
quatre  livres  de  cassonade  dans  un  poêlon;  vous  verserez  donc 
votre  ébullition  de  capillaire  dans  votre  cassonade,  pour  la  fondre;  et 
aurez  de  l’eau  battue  avec  un  œuf,  jaune  et  blanc;  pour  clarifier 
votre  sirop  écumez-le  et  jetez  de  temps  en  temps  un  peu  d’eau 
blanche  jusqu’à  ce  qu’il  ne  jette  plus  d’écume,  et  qu’il  soit  parfai- 
tement clair;  lorsqu’il  sera  à sa  cuisson,  qui  est  celle  du  lissé  , 
vous  y mettrez,  en  le  retirant  du  feu  , un  demi-verre  d’eau  de  (leur 
d'orange,  et  le  passerez  à la  chausse  ou  dans  une  serviette  ; en- 
suite vous  le  mettrez  en  bouteille  lorsqu’il  sera  froid.  (F.) 

Sirop  de  Limon. 

Vous  prendrez  vingt-quatre  beaux  citrons,  bien  juteux;  vous  en 
zesterez  trois  dans  une  terrine,  sur  laquelle  vous  poserez  un  ta- 
mis; vous  couperez  tous  vos  citrons,  et  en  exprimerez  le  jus  sur 
le  zeste;  si  votre  jus  était  bien  trouble,  vous  le  filtreriez  au  feutre 
de  chapeau;  lorsqu’il  sera  passé,  vous  clarifierez  quatre  livres  de 
sucre  que  vous  ferez  cuire  au  fort  boulé;  vous  le  sablerez  et  le 
mettrez  dans  une  terrine;  vous  y verserez  votre  jus  de  citron  avec 
un  peu  d’eau,  pour  le  mettre  au  degré  de  la  cuisson  qu’il  doit 
avoir;  vous  aurez  une  grande  poêle  que  vous  remplirez  à peu  près 
à moitié  d’eau;  mettez-la  sur  le  feu,  et  posez-y  votre  terrine  au 
bain-marie  , et  de  temps  en  temps  remuez  avec  une  cuillère  de  bois 
pour  bien  faire  fondre  le  sucre;  lorsque  le  tout  sera  bien  fondu  et 
le  sirop  bien  chaud  et  clair,. vous  le  retirerez  du  feu,  et  le  mettrez 
en  bouteilles  quand  il  sera  refroidi.  (F.) 

Sirop  d'Orge  al. 

Prenez  une  livre  et  demie  d’amandes  douces  et  une  demi-livre 
d’amandes  amères  que  vous  émonderez;  lavez-les  bien  et  pilez-les 
le  plus  fin  possible,  ayantsoin  de  les  mouiller  avec  de  l’eau  fraîche  ; 
vos  amandes  élaut  bien  pilées,  vous  ferez  chauffer  trois  chopines  d’eau 
sans  être  bouillante  ; vous  mettrez  votre  pâle  dans  une  terrine  et  la 
délaierez  peu  à peu  avec  cette- eau  chaude;  vous  l’exprimerez  en- 
suite en  vous  servant  d’une  serviette  ou  d’un  torchon  neuf,  que 
vous  torderez  fortement  pour  en  retirer  tout  le  lait  d’amandes  ; vous 
clarifierez  quatrelivreset  demie  de  sucre  que  vous  ferez  cuire  au  fort 
boulé,  et  lorsqu’il  sera  à sa  cuisson  , vous  y mettrez  votre  lait  d’a-  •’ 
mandes,  que  vous  laisserez  sur  le  feu,  en  le  remuant  avec  l’écu- 
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moire  jusqu’à  ce  qu’il  monte,  c’esl-à-dire  qu'il  faut  le  retirer  du 
feu  au  premier  bouillon  et  y ajouter  un  demi-verre  d’eau  de  fleur 
d’orange,  le  verser  ensuite  dans  une  terrine , et,  lorsqu’il  sera  froid , 
le  vider  dans  des  bouteilles;  vous  pouvez  y ajouter,  en  pilant  vos 
amandes,  deux  onces  des  quatre  semences  froides,  votre  sirop  sera 
encore  plus  rafraîchissant.  (F.) 

Sirop  de  Guimauve. 

Vous  prendrez  une  demi-livre  de  racine  de  guimauve  que  vous 
ratisserez  et  laverez  bien,  vous  la  couperez  par  petits  morceaux  et 
la  mettrez  sur  le  feu  dans  trois  demi-setiers  d’eau;  lorsqu’elle  aura 
bien  bouilli,  que  l’eau  sera  gluante,  vous  la  jetterez  sur  un  tamis 
pour  en  retirer  la  décoction;  vous  mettrez  quatre  livres  de  sucre; 
versez  votre  décoction  de  guimauve  sur  votre  suore,  faites  clarifier 
votre  sirop  comme  celui  de  capillaire;  lorsqu’il  sera  cuit  au  lissé, 
passez-le  à la  chausse,  puis  vous  le  mettrez  en  bouteilles  lorsqu'il 
: sera  froid.  (F.) 

Sirop  de  Verjus. 

Vous  prendrez  trois  livres  de  verjus  bien  vert  que  vous  égrènerez 
et  pilerez  pour  en  tirer  le  jus,  que  vous  passerez  plusieurs  fois  à la 
• chausse , jusqu’à  ce  qu’il  soit  bien  clair;  vous  clarifierez  quatre  livres 
de  sucre,  que  vous  ferez  cuire  au  fort  soufflé;  vous  y mettrez  une 
chopine  de  jus  de  votre  verjus  et  lui  laisserez  prendre  un  bouillon: 
la  cuisson  est  toujours  la  même  pour  tous  les  sirops  au  fort  lissé  ou 
petit  perlé;  étant  refroidi,  mettez-le  en  bouteilles.  (F.) 

Sirop  de  Mures. 

Prenez  un  panier  de  mûres  pour  en  retirer  à peu  près  trois  demi- 
‘setiers  de  jus;  vous  les  mettrez  dans  un  poêlon  sur  le  feu,  avec 
l trois  demi-setiers  d’eau  pour  qu’ils  prennent  plusieurs  bouillons, 
j jusqu’à  ce  que  les  trois  demi-setiers  soient  réduits  à une  chopine; 
vous  jetterez  vos  mûres  sur  un  tamis  pour  qu’elles  s’égouttent  bien  ; 
vous  clarifierez  trois  livres  de  sucre  que  vous  ferez  cuire  au  boulé; 
1 lorsque  votre  sucre  sera  cuit,  vous  y jetterez  votre  jus  de  mûres; 
vous  lui  donnerez  un  bouillon,  et  l’écumerez;  vous  le  viderez  dans 
une  terrine;  laissez-lc refroidir,  et  mettez-le  en  bouteilles.  (F.) 

Sirop  de  Vinaigre  Framboise. 

Vous  prendrez  quatre  paniers  de  framboises  belles  et  bien  mûres, 
vous  les  éplucherez  et  les  mettrez  dans  une  terrine;  lorsqu’elles  se- 
iront  épluchées,  vous  verserez  dessus  trois  pintes  de  bon  vinaigre 
i rouge  , ou  à défaut  de  rouge,  de  bon  vinaigre  blanc;  vous  y ajou- 
terez deux  livres  de  groseilles  égrenées;  vous  laisserez  le  tout  infuser 
[pendant  huit  jours,  en  les  remuant  avec  une  cuillère  de  bois;  au 
1 bout  de  ce  temps  vous  égoutterez  vos  framboises  sur  un  tamis  pour 
ien  tirer  tout  le  vinaigre,  ainsi  que  le  jus  que  le  fruit  a rendu;  lors- 
que le  tout  sera  bien  égoutté,  vous  clarifierez  neuf  livres  de  sucre, 
ique  vous  ferez  cuire  au  fort  soufflé;  lorsqu’il  sera  cuit,  yous  y met- 
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irez  votre  vinaigre  qui  aura  passé  ù la  chausse,  et  au  premier  bouil- 
lon vous  aurez  soin  de  le  retirer  du  l'eu,  de  le  bien  écamer  et  de  le 
verser  dans  une  terrine,  pour  qu’il  ne  séjourne  pas  du  tout  dans  la 
poêle;  et  vous  le  mettrez  en  bouteilles  quand  il  sera  froid.  (F.) 

Sirop  de  Groseilles. 

Vous  écraserez  sur  un  tamis  cinq  ou  six  livres  de  groseilles  rouges, 
deux  livres  de  blanches  et  deux  paniers  de  framboises  ; vous  mettrez 
ce  jus  dans  une  terrine  , à la  ( ave  , fermenter  pendant  huit  jours  ; au 
bout  de  ce  temps  vous  le  passerez  à la  chausse  ; vous  aurez  quatre 
livres  de  sucre  clarifié  que  vous  ferez  cuire  comme  nous  venons  de 
le  dire  à l’article  précédent,  et  vous  y mettrez  votre  jus  de  gro- 
seilles; au  premier  bouillon  vous  l’écumerez  et  le  retirerez.  L’on 
fait  fermenter  la  groseille  pour  l’empêcher  de  prendre  en  gelée 
dans  les  bouteilles.  (F.) 

Sirop  de  Fleur  d’ Orange. 

Pour  trois  quarterons  de  fleur  d’orange  bien  fraîche  et  épluchée, 
vous  prendrez  quatre  livres  de  sucre  clarifié,  cuit  au  perlé  ; vous  y 
ajouterez  votre  fleur  d’orange  et  lui  donnerez  un  fort  bouillon;  vous 
la  retirerez  du  feu;  laissez-la  infuser  dans  votre  sucre  pendant  deux 
heures;  après  ce  temps  vous  remettrez  votre  poêle  sur  le  feu  et  lui 
donnerez  une  douzaine  de  bouillons  ; vous  aurez  une  terrine  prête 
avec  un  tamis  dessus;  vous  y jetterez  votre  sirop  pour  en  séparer 
la  fleur;  vous  le  remettrez  sur  le  feu  pour  le  finir  et  lui  donner  la 
cuisson  du  lissé  ; mettcz-le  dans  une  terrine  refroidir,  puis  en  bou- 
Icille  : pour  tirer  parti  de  votre  fleur  d’orange,  vous  aurez  du  sucre 
en  poudre,  dans  lequel  vous  mettrez  votre  fleur  d’orange  et  la  frot- 
lerez  avec  les  mains  pour  la  sécber;  vous  la  tamiserez,  et  meltez-la 
à l’étuve.  (F.) 

Sirop  de  Grenades. 

Ayez  suffisamment  de  belles  grenades  bien  mftres,  et  dont  les 
grains  soient  d’un  beau  rouge;  cinq  grenades,  si  elles  sont  belles, 
peuvent  vous  produire  une  pinte  de  sirop;  vous  les  égrènerez  et 
écraserez  tous  les  grains,  et  les  mettrez  dans  un  poêlon  sur  le  feu, 
avec  un  demi-setier  d eau;  ensuite  vous  les  passerez  au  trav  rs  d’un 
torchon  neuf,  en  le  tordant  fortement  pour  en  tirer  tout  le  jus; 
vous  ferez  clarifier  une  livre  et  demie  de  sucre  que  vous  ferez  cuire 
au  souillé;  vous  y mettrez  votre  jus  pour  le  faire  bouillir  avec  le 
sucre,  jusqu’à  la  cuisson  ordinaire  des  autres  sirops;  vous  verserez 
votre  sirop  dans  des  bouteilles  lorsqu’il  sera  froid.  (F.) 

Sirop  de  Vinaigre  au  Muscat. 

Vous  prendrez  une  bouteille  de  pinte  de  vinaigre  blanc;  vous 
prendrez  quatre  livres  de  sucre  clarifié  et  cuit  au  soufflé;  mettez- y 
votre  vinaigre,  et  au  premier  bouillon  vous  le  retirerez  du  feu; 
versez-le  dans  une  terrine,  Iaissez-le  refroidir,  ensuite  mettez-le 
en  bouteilles.  (F.) 
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DES  RATAFIAS. 

Ratafia  de  Grenoble , ou  de  Teisscr. 

Prenez  quinze  pintes  de  jus  de  merises,  douze  de  bonne  eau-de- 
vie;  six  livres  de  sucre,  deux  livres  de  feuilles  de  cerises,  trois 
gros  de  cannelle  fine  et  un  gros  de  girofle,  ou  de  chaque  en  plus 
grande  quantité , pourvu  qüe  vous  observiez  les  proportions. 

Vous  avez  à part  une  suffisante  quantité  de  merises,  dont  vous 
supprimez  les  queues;  vous  séparez  les  noyaux  que  vous  concassez, 
et  exprimez  le  jus  à la  presse,  vous  le  mêlez  avec  votre  sucre  que 
vous  avez  fait  fondre,  et  versez  le  tout  dans  un  tonneau;  vous  y 
ajoutez  l’eau-de-vie  , la  cannelle,  le  girofle  et  les  feuilles  de  cerises, 
et  vous  laissez  déposer  le  mélange;  lorsqu’il  est  clair,  vous  le 
soutirez  et  le  collez;  au  bout  de  dix  à douze  jours  vous  pouvez  le 
mettre  en  bouteilles. 

Si  vous  voulez  donner  plus  de  goût  à votre  liqueur,  vous  ajoutez 
aux  doses  ci-dessus  une  livre  d’amandes  de  cerises,  d’abricots  ou 
de  pêches. 

Ratafia  des  quatre  fruits. 

Prenez  trente  livres  de  cerises , quinze  livres  de  groseilles,  huit 
■de  framboises  et  six  de  cacis. 

Otez  les  queues  des  cerises,  exprimez  à la  presse  le  jus  de  vos 
fruits  réunis,  et  y mettez  par  pinte  de  jus  cinq  ou  six  onces  de 
sucre  fondu;  vous  y ajoutez  autant  de  pintes  d'eau-de-vie  que  \ous 
avez  de  jus  de  fruits,  deux  gros  de  girofle  et  un  gros  de  macis; 
lorsque  la  liqueur  est  bien  reposée  et  éclaircie,  vous  la  décantez  et 
la  mettez  en  bouteilles. 

Ralafa  de  Cacis. 

Prenez  six  pintes  d’eau-de-vie  ù vingt-deux  degrés,  une  d’eau 
de  rivière,  deux  livres  de  cacis,  trois  de  sucre  concassé,  une 
livre  de  merises,  six  onces  de  feuilles  de  cacis  et  un  gros  de 
cannelle  ou  girofle. 

Écrasez  les  fruits  et  les  feuilles,  et  concassez  la  cannelle,  puis ■ 
mettez  infuser  toutes  ces  substances  dans  de  l’eau-de-vie  pendant 
un  mois,  faites  fondre  le  sucre  dans  l’eau,  décantez  la  liqueur,  et 
lorsque  le  mélange  est  fait,  vous  la  filtrez  et  la  mettez  en  bouteilles. 

Ratafia  de  Groseilles. 

Prenez  quatre  pintes  d’eau-de-vie,  deux  de  jus  de  groseilles, 
ideux  livres  de  sucre  concassé,  un  gros  de  cannelle  aussi  concassé, 
tet  un  gros  de  girofle. 

Vous  avez  égrené  vos  groseilles  avant  de  les  mettre  à la  presse 
ipour  en  exprimer  le  jus,  vous  avez  rectifié  l’cau-dc-vie,  en  y 
ajoutant  les  aromates;  vous  réunissez  les  liqueurs  et  les  laissez 
i reposer  pendant  un  mois;  après  ce  temps,  vous  décalltez  le  mé- 
lange, y faites  fondre  le -sucre  et  filtrez  le  ratafia. 


Si4  OFFICE. 

Ratafia  de  Frambroises. 

Prenez  huit  pintes  d’eau-de-vie,  quatre  de  jus  de  frambroises, 
une  de  jus  de  cerises  et  quatre  livres  de  sucre. 

Lorsque  vous  avez  fait  fondre  le  sucre  dans  le  jus  des  fruits, 
vous  y ajoutez  de  l’eau-de-vie,  et  laissez  reposer  le  mélange. 
Aussitôt  que  la  liqueur  est  claire,  vous  la  décantez,  la  filtrez  et  la 
mettez  en  bouteilles. 

Ratafia  de  Mures. 

Prenez  huit  pintes  d’eau-de-vie,  une  d’eau  de  rivière,  trois  livres 
et  demie  de  sucre,  trois  livres  de  mûres,  demi-livre  de  groseilles 
rouges,  autant  de  frambroises,  et  demi-gros  de  macis. 

Après  avoir  égrené  les  groseilles  , réunissez  tous  les  fruits, 
écrasez-les  tous  ensemble  , et  mettez-en  le  jus,  ainsi  que  le  macis, 
infuser  dans  de  l’eau-de-vie  pendant  quinze  à dix-huit  jours.  Alors 
vous  faites  fondre  le  sucre  dans  la  pinte  d’eau,  vous  décantez  la 
liqueur,  y mêlez  l’eau-de-vie,  la  filtrez  et  la  mettez  en  bouteilles. 

Ratafia  de  Pèches. 

Prenez  neuf  pintes  d’eau-de-vie,  quatre  de  jus  de  pêches,  et 
quatre  livres  de  sucre  concassé. 

Vous  avez  choisi  vos  pêches  très-mûres  et  les  plus  saines  possibles; 
vous  en  ôtez  les  noyaux,  les  mettez  dans  un  linge,  et  en  exprimez 
le  jus  à la  presse;  vous  le  mettez  ensuite  avec  l’eau-de-vie  dans 
un  vase,  où  vous  le  laissez  reposer  cinq  ù six  semaines;  alors  vous 
décantez  le  mélange  et  y faites  fondre  le  sucre;  filtrez  le  ratafia  et 
le  mettez  en  bouteilles. 

Ratafia  de  Coings. 

Prenez  six  pintes  d’eau-de-vie,  trois  pintes  de  jus  de  coings,  trois 
livres  de  sucre  concassé,  de  cannelle  et  de  girofle  concassés,  un 
gros  de  chaque. 

Mettez  vos  aromates  dans  l’eau-de-vie  pendant  que  vous  râpez 
vos  coings  ; laissez  fermenter  les  râpures  pendant  vingt-quatre  heures, 
après  cela  mettez- les  dans  un  linge  serré,  et  exprirnez-en  le  jus  à 
la  presse;  ensuite  vous  mélangez  les  liqueurs  et  les  laissez  reposer 
pendant  trois  semaines  ou  un  mois.  Vous  décantez  alors  le  mé- 
lange, y faites  fondre  le  sucre  et  le  filtre/.. 

On  ajoute  souvent  un  peu  de  coriandre  ou  de  macis  aux  deux 
aromates  précédens. 

Ratafia  de  brou  de  Noix. 

Prenez  quatre-vingts  noix  vertes,  quatre  pintes  d’eau-de-vie, 
lieux  livres  de  sucre,  girofle  et  muscade  un  gros  de  chaque. 

Vous  choisissez  des  noix  vertes  et  assez  peu  avancées  pour  que 
l’épingle  passe  aisément  à travers  ; vous  les  pilez  et  les  mettez,  avec 
les  aromates,  iufosti  dans  l’eau-de-vie  pendant  deux  mois.  Au  bout 
de,  cc  temps,  vous  mettez  le  mélange  sur  un  tamis  de  soie  pour 
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l’égoutter;  vous  faites  fondre  le  sucre  dans  la  liqueur,  que  vous 
laissez  reposer  de  nouveau  pendant  trois  mois:  ce  temps  écoulé, 
vous  la  décantez  et  la  filtrez. 

Ratafia  de  Genièvre. 

Prenez  quatre  pintes  d’eau-de-vie,  deux  livres  de  sucre,  une 
livre  d’eau  de  rivière,  douze  onces  de  baies  de  genièvre;  d’auis,  de 
cannelle,  de  coriandre  et  de  girofle,  un  gros  de  chaque.  Concassez 
les  graines  et  les  aromates,  et  mettez-les  infuser  dans  l’eau-de-vie 
pendant  trois  semaines  : après  Ce  temps,  vous  passez  le  mélange  à 
travers  un  tamis;  vous  y ajoutez  le  sucre  que  vous  avez  fait  fondre 
clans  l’eau  de  rivière,  ensuite  vous  filtrez  le  ratafia. 

Ratafia  de  Noyau. 

Prenez  quatre  pintes  d’eau-de-vie,  deux  livres  de  sucre  concassé, 
une  livre  d’eau  de  rivière,  une  livre  et  quart  d’amandes  d’abricots 
ou  de  pèches,  un  gros  de  cannelle  ou  girofle.  Vous  avez  soin  que  vos 
amandes  soient  fraîches;  vous  leur  enlevez  la  peau,  les  concassez 
elles  mettez  dans  un  vase  de  grès,  avec  la  cannelle,  infuser  pendant 
trois  ou  quatre  mois  : alors  vous  passez  au  tamis  le  mélange,  auquel 
vous  ajoutez  le  sucre  que  vous  avez  lait  fondre  dans  votre  eau  de 
rivière,  ensuite  vous  filtrez  la  liqueur. 

Ratafia  de  Fleur  d' Orange. 

Prenez  huit  pintes  d’eau-de-vie,  quatre  livres  de  sucre  et  une 
livre  et  demie  de  fleur  d’orange,  Ja  plus  blanche  possible  : vous 
l faites  fondre  le  sucre  dans  la  quantité  d’eau  nécessaire,  et  vous  y 
i mettez  votre  fleur  d’orange  éplucjiée  : lorsqu'elle  a repu  un  bouil- 
llon,  vous  retirez  le  mélange  au  feu,  vous  le  laissez  refroidir,  puis 
le  mettez  dans  un  vase  de  grès,  et  y versez  Peau-de-vic  ; tenez  le 
’vase  hermétiquement  fermé  , et  laissez  infuser,  pendant  dix-huit  ou 
ivingt  jours  : après  cela,  vous  filtrez  le  ratafia. 

On  peut  aussi  faire  ce  ratafia  à froid,  mais  il  est  bon  d’observer 
à ceux  qui  seraient  tentés  d’en  faire  l’essai,  qu’il  est  rare  qu’il  n’ait 
ipas  un  goût  âcre  et  assez  désagréable. 

Ratafia  d’OEillet. 

Frenez  six  pintes  d’eau-de-vie,  une  pinte  d’eau  de  rivière,  trois 
livres  de  sucre,  deux  livres  de  pétales  d’œillets  rouges,  et  un  «tos 
'de  girofle.  Après  avoir  séparé  les  onglets  de  vos  pétales  d’œillets, 
c’est-à-dire  la  partie  inférieure,  et  qui  n’est  pas  delà  même  couleur, 
'vous  ne  prenez  que  la  partie  rouge  que  vous  laites  infuser  dans 
l’eau-de-vie  pendant  deux  mois  : vous  y avez  mis  votre  girofle  en 
même  temps.  Après  cela  vous  passez  le  mélange  à travers  un  linge 
i blanc  que  vous  pressez;  vous  versez  dedans  ie  sucre  que  vous  avez 
1 fait  fondre  dans  votre  eau  de  rivière,  ensuite  vous  filtrez  la  liqueur 
''ot  la  mettez  en  bouteilles.  % 
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Ratafia  d' Angélique- 

Prenez  six  pintes  d’eau-de-vie,  une  pinte  d’eau  de  rivière,  trois 
livres  de  sucre,  deux  onces  de  racines  d’angélique,  autant  de  graine, 
du  macis  et  du  girofle  un  gros  de  chaque.  Vous  aurez  soin  que  vos 
racines  soient  arrachées  récemment  et  qu’elles  soient  bien  nourries; 
vous  les  lavez  et  les  essuyez  bien  ; vous  les  coupez  par  tranches . 
que  vous  mettez,  ainsi  que  la  graine  concassée  et  les  aromates,  in- 
fuser dans  de  l’eau-de-vie  pendant  une  vingtaine  de  jours;  après 
Cela  vous  passez  au  tamis  le  mélange,  auquel  vous  ajoutez  le  sucre 
londu  dans  l’eau  de  rivière  : ensuite  vous  filtrez  le  ratafia. 


Ratafia  d’Oranges  de  Portugal. 

Vouszestcrez  douze  belles  oranges,  que  vous  choisirez  les  plus 
épaisses  de  peau  ; vous  les  mettrez  à mesure  dans  quatre  pintes 
d’eau-de-vie,  que  vous  aurez  mises  dans  une  cruche;  vous  ferez 
fondre  deux  livres  de  sucre  dan^  le  jus  des  oranges  que  vous  aurez 
pressées;  mêlez  le  tout  ensemble  ; bouchez  bien  la  cruche,  et  lais— 
sez-la  pendant  un  mois  en  infusion;  après  ce  temps,  passez-la,  et 
mettez-la dans  des  bouteilles.  (F.) 

Ratajia  de  Citronnelle. 


Pour  quatre  pintes  d’eau-de-vie,  vous  zesterez  douze  beaux  ci- 
trons ; ajoutez-y  deux  gros  de  cannelle  concassée  et  une  once  de 
coriandre  avec  deux  livres  de  sucre  que  l’on  fera  fondre  dans  une 
pinte  et  demie  d’eau;  laissez  le  tout  infuser  pendant  un  mois  ; 
passez  ensuite  votre  liqueur,  et  mettez-la  dans  des  bouteilles.  (F.) 


Ratajia  de  Raisin  Muscat. 

Vous  prendrez  du  raisin  muscat  bien  mûr;  vous  l’égrènerez; 
écrasez-le  et  passez-le  pour  en  tirer  le  jus  ; pour  trois  pintes  de  jus 
vous  mettrez  trois  pintes  d’eau-de-vie  dans  une  cruche  bien  bou- 
chée ; vous  ajouterez  deux  gros  de  cannelle  et  deux  livres  de  sucre, 
que  vous  ferez  fondre  dans  le  jus  de  raisin;  laissez  infuser  le  tout 
pendant  quinze  jours,  ensuite  vous  le  passerez  à la  chausse,  et  le 
mettrez  en  bouteilles. 

L’on  peut  faire  également  cette  liqueur  avec  du  muscat  noir; 
prenez-le  toujours  bien  mûr , avec  soin  de  le  bien  éplucher,  et  qu’il 
ne  s’y  trouve  point  de  grains  gâtés.  (F.) 

Eau  de  Fleur 


d'Orange. 


Vous  mettrez  dans  un  alambic  dix  livres  de  fleur  d’orange  nou- 
vellement cueillie , et  qui  ne  soit  pas  échauffée,  avec  six  pintes 
d’eau  de  rivière;  ayez  soin  de  couvrir  l’alambic , et  d’en  bien  luter 
les  joints  du  chapiteau  pour  qu’il  ne  s’échappe  aucune  vapeur  de 
l’intérieur  : pour  cela  vous  prendrez  de  la  colle  de  farine  avec 
quelques  bandes  de  papier  que  vous  collerez  autour,  et  le  mettrez 
sur  le  fourneau  au  feu  médiocre  , c’est-à-dire  que  le  bouillon  de 
l’alambic  ne  soit  pas  trop  fort,  et  qu’il  ne  coule  qu’à  petit  filet  ou  à 
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gouttes  précipitées;, vous  aurez  grand  soin  de  rafraîchir  souvent, 
ou  du  moins,  lorsque  l’eau  du  réfrigérant  commencera  à être  trop 
chaude , vous  la  changerez  et  en  mettrez  de  la  fraîche  : la  qualité 
de  votre  eau  dépend  beaucoup  de  cette  opération;  il  faut  rafraîchir 
souvent,  c'est-à-dire,  ne  pas  attendre  que  l’eau  soit  bouillante 
pour  en  changer;  sur  les  six  pintes  d’eau  qug  vous  aurez  mises  sur 
votre  fleur,  vous  en  retirerez  trois  pintes  que  vous  réserverez  pour 
mettre  dans  une  distillation  des  mêmes  fleurs,  en  supprimant  une 
pinte  d’eau.  (F.) 

Eau  de  Fleur  d' Orange  double. 

Vous  répéterez  la  même  distillation  que  celle  que  nous  venons 
de  faire  , et  en  tirerez  quatre  pintes  que  vous  mettrez  sur  la  même 
quantité  de  fleur  en  remplacement  d’eau  , ce  qui  vous  donnera  de 
l’eau  de  fleur  d’orange  double,  et  sur  les  quatre  pintes,  vous  eu 
retirerez  deux  et  demie  : pour  l’avoir  bien  bonne  , vous  pouvez 
continuer  la  distillation , et  en  tirer  à peu  près  une  pinte  au  plus,  que 
vous  pourrez  mêler  avec  volrfe  eau  de  fleur  d’orange  simple  en  obser- 
vant, sur  la  fin  de  la  distillation  , de  ne  pas  faire  un  trop  grand  feu  , 
parce  que  la  fleur  restant  presque  à sec  au  fond  de  l’alambic,  elle 
‘ pourrait  brûler  et  gâter  tout  ce  que  vous  auriez  fait  ou  distillé.  (F.) 

Eau  de  Rose  simple. 

La  rose  simple  est  la  meilleure  qualité  qu’on  puisse  employer  , 
soit  pour  liqueur,  soit  pour  eau  de  rose;  elle  a beaucoup  plus  de 
qualité  et  de  parfum  que  celles  que  l’on  nomme  vulgairement 
roses  à cent  feuilles  ; vous  prendrezla  quantité  de  roses  que  vous  ju- 
gerez à propos,  suivant  ce  que  vous  voudrez  en  faire;  vous  dépouil- 
lerez vos  roses;  vous  n’en  garderez  que  les  feuilles,  et  prendrez  garde 
qu’elles  ne  soient  pas  mouillées  et  qu’elles  aient  été  cueillies  par  un 
temps  sec,  parce  que  cela  leur  ôterait  beaucoup  de  leur  parfum  ; il 
faut,  pour  la  distillation , lorsque  vos  roses  seront  épluchées,  mettre 
quatre  livres  de  fleurs  par  pinte  d’eau  et  les  mettre  dans  une  cruche 
ou  vase  quelconque  que  vous  puissiez  boucher:  vous  y ajouterez 
quelques  poignées  de  sel  commun  ; foulcz-les  bien  dans  le  vase  , et 
laissez-les  pendant  trois  jours  en  les  remuant  tous  les  jours  avec 
une  cuillère  de  bois;  après  ce  temps,  vous  ferez  votre  distillation 
au  feu  nu,  et  garnirez  le  fond  de  votre  alambic  avec  la  paille  neuve 
et  bien  propre,  pour  éviter  que  vos  fleurs  ne  brûlent  dans  le  fond  de 
l’alambic,  car  votre  distillation  serait  perdue  : il  faut  observer  de  ne 
remplir  votre  alambic  qu’aux  deux  tiers,  pour  laisser  un  espace 
aux  fleurs,  que  le  bouillon  ferait  monter  trop  haut,  ce  qui  nuirait 
beaucoup  à la  qualité  de  ce  que  vous  auriez' distillé;  pour  douze 
livres  de  fleurs  de  roses  tout  épluchées,  vous  mettrez  six  pintes 
d’eau  , et  lorsque  vous  en  aurez  retiré  trois,  vous  cesserez  la  dis- 
tillation: vous  pourriez  cependant  en  retirer  une  quatrième  pinte  , 
qui  vous  servirait,  pour  une  seconde  distillation,  on  la  mettant 
s.ur  la  nouvelle  fleur.  (F.) 


5i8 


OFFICE. 

Eau  de  Roses  doubles. 

Pour  faire  de  l’eau  de  rose  double,  vous  mettrez  dans  l’alambic 
Ja  même  quantité  de  roses  que  pour  la  précédente;  vous  la  mouil- 
lerez avec  l’eau  de  roses  simples,  et  la  distillerez  de  même,  ayant 
toujours  soin  de  rafraîchir  souvent  l’eau  du  réfrigérant;  si  l’eau  de 
roses  simples  que  vous  mettrez  ne  sufiisait  pas  pour  mouiller  assez 
votre  fleur,  vous  y ajouteriez  une  pinte  ou  deux  d’eau  pour  que  la 
fleur  trouve  toujours  assez  d’humidité  dans  le  fond  de  l’alambic,  et 
ne  puisse  pas  s’y  attacher;  il  serait  même  plus  prudent,  si  votre 
alambic  a un  bain-marie,  d’user  de  ce  moyen,  et  conduire  votre 
distillation  à feu  vif  sans  aucune  crainte  d’accident;  il  devient  alors 
inutile  de  garnir  le  fond  de  l’alambic,  comme  je  l’ai  dit  pour  l’eau  de 
roses-simples,'  parce  que  rien  ne  peut  s’altacherni  brûler  par  le  moyen 
de  la  distillation  au  bain-marie;  vous  aurez  soin  de  bien  luter 
votre  alambic,  pour  qu’il  ne  s’échappe  point  de  vapeur  de  votre  dis- 
tillation, et  vous  retirez  la  même  quantité  d’eau  de  roses  double  que 
vous  en  avez  mis  de  simple;  vous  aurez  par  ce  moyen  de  l’eau  de 
roses  très-forte  en  fleurs.  (F.) 

Eau  ardente  de  Roses. 

Vous  aurez  trente  livres  de  roses  épluchées  que  vous  aurez  cueil- 
lies avant  le  lever  du  soleil  ; vous  les  pilerez  et  les  mettrez  dausune 
cruche  avec  quatre  livres  de  sel  commun,  et  arrangerez  vos  roses 
par  lit  dans  la  cruche,  en  mettant  du  sel  entre  chaque  lit  de  roses; 
vous  les  presserez  bien  , les  boucherez  pour  qu’elles  ne  perdent  pas 
leur  parfum  ; vous  les  laisserez  se  macérer  pendant  douze  jours,  et 
les  distillerez  au  bain-marie  comme  les  autres  , A un  feu  très-vif  : 
ne  vous  attendez  pas  à retirer  beaucoup  d’esprit  ardent  de  roses , 
mais  ce  que  la  distillation  vous  rendra,  vaudra  au  moins,  par  la 
force  et  le  parfum  dont  elle  sera,  la  même  quantité  que  celle  dont 
on  vient  de  donner  la  recette  : cinq  ou  six  gouttes  dans  un  demi- 
verre  d’eau  , rendront  autant  de  parfum  qu’un  demi-verre  de 
l’autre  eau  de  roses  distillées  à l’eau.  (F.) 

LIQUEURS  DISTILLÉES. 

Crème  de  Cédrats  distillés. 

Pour  six  pintes  d’eau-de-vie  à vingt-deux  degrés,  vous  prendrez 
quatre  beaux  cédrats,  bien  frais  et  d’un  bon  parfum  , que  vous  zes- 
terez  et  mettrez  infuser  dans  vos  six  pintes  d’eau-de-vie  avec  une 
pinte  d’eau  dans  une  cruche  bien  bouchée  et  la  laisserez  infuser  pen- 
dant plusieurs  jours  ; après  ce  temps  vous  ferez  votre  distillation  au 
bam-marie;  si  votre  eau-de-vie  porte  vingt-deux  degrés,  six  pintes 
doivent  vous  en  remire  quatre  pintes  et  demi-setier  d’esprit;  vous 
ferez  fondre  trois  livres  et  demie  de  sucre  dans  trois  pintes  et  demie 
d’eau  et  y mêlerez  votre  esprit;  passez-le  à la  chausse , ou  filtrez-lc 
au  papier. 

J’observe  que,  pour  faire  de  bonnes  liqueurs,  il  faut  faire  le  choix 


OFFICE.  5ig 

des  meilleures  eaux-de-vie  , surtout  pour  la  distillation  ; il  faut  tou- 
jours préférer  l’eau-de-vie  de  Montpellier  à celle  de  Cognac,  elle 
rend  davantage  à l’alambic,  et  fournit  plus  d’esprit  que  celle  de 
Cognac. 

Comme  je  vais  donner  plusieurs  recettes  des  liqueurs  distillées  et 
celles  le  plus  en  usage,  il  est  bon  de  prévenir  les  personnes  qui 
voudront  s’occuper  de  la  distillation , que,  lorsque  l’alambic  est 
monté  sur  le  fourneau,  les  premières  gouttes  qui  en  tombent  c’est 
le  flegme,  qui  ne  doit  pas  être  mêlé  avec  l’esprit  que  doit  rendre  la 
distillation.  Pour  cet  effet,  mettez  un  verre  sous  le  bec  de  votre 
alambic;  retirez-en  à peu  près  le  quart  du  verre,  et  placez  ensuite 
la  bouteille  ou  matras  pour  recevoir  votre  distillation;  b;  flegme 
n’est  bon  qu’à  jeter,  et  nuit  beaucoup  à la  qualité  de  la  liqueur 
lorsqu’on  n’a  pas  cette  précaution.  (F.) 

Huile  de  Cédrats. 

Vous  suivez  le  même  procédé  pour  l’huile  de  cédrats  que  celui  de 
la  crème , pour  la  quantité  d’eau-de-vie  et  de  fruit;  il  n’y  a que  du 
sucre  de  plus  à y ajouter.  Quand  votre  distillation  sera  faite,  vous 
ferez  fondre  cinq  livres  de  sucre  dans  quatre  pintes  d’eau;  vous  y 
mêlerez  les  quatre  pintes  d’esprit  que  vous  avez  retirées, et  les  passe- 
rez à lu  chausse.  (F.) 

Parfait  Amour. 

C’est  absolu  ment  le  cédrat  qui  est  la  base  du  parfait  amour;  iln’y  a que 
quelquesingrédiensqu’ony  ajoute  et  la  couleurrouge  qu’on  lui  donne, 
qui  le  distinguent  du  cédrat  blanc;  vous  ajouterez  donc  à la  recette 
que  l’on  vient  de  donner  de  la  crème  de  cédrat,  une  demi-once  de 
cannelle  fine,  quatre  onces  de  coriandre  que  vous  ferez  infuser  avec 
vos  cédrats  et  distillerez  de  même;  vous  ferez  fondre  trois  livres  de 
sucre  dans  trois  pintes  d’eau  ; vous  ferez  votre  couleur  comme  il 
est  indiqué  à l’article  cochenille  ( Voyez  cet  article.  );  filtrez  votre 
liqueur  et  mettez-la  en  bouteilles.  (F.) 

Liqueurs  des  quatre  Fruits  jaunes. 

Pour  six  pintes  d’eau-de-vie,  vous  aurez  deux  cédrats,  quatre  ci- 
trons, deux  bergamotes  et  quatre  belles  oranges  de  Portugal;  vous 
zesterez  tous  ces  fruits;  surtout  qu'ils  soient  bien  frais  et  bien  odo- 
rans;  vous  zesterez  le  plus  menu  possible  pour  ne  pas  mordre  sur 
le  blanc  du  fruit;  laissez  infuser  le  tout  dans  l’eau-de-vie  pendant 
quelques  jours;  ajoutez  une  pinte  d’eau  dans  l’infusion  ; faite  distil- 
ler votre  infusion  comme  il  a été  dit;  vous  ferez  fondre  trois  livres 
et  demie  de  sucre  dans  trois  pintes  et  demie  d’eau  ; mélangez  l’esprit 
et  passez-lc  à la  chausse.  (F.) 

Citronnelle  de  Venise. 

Pour  quatre  pintes  d’eau-de-vie,  vous  zesterez  douze  beaux  ci- 
trons, que  vous  laisserez  infuser  à l’ordinaire  et  que  vous  distillerez 
également;  n’oubliez  jamais  d’ajouter  à votre  distillation,  pour  six. 
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pintes  d’eau-de-vie,  une  pinle  d’eau  , et  pour  quatre  pintes,  une  cho- 
pine  ; il  faut  deux  pintes  et  demie  d’eau  pour  le  sirop  avec  deux  livres 
de  sucre;  du  reste,  finissez  comme  il  est  indiqué  ci-dessus.  (F.) 

Fine  Orange. 

Pour  six  pintes  d’eau-de-vie,  vous  zesterez  douze  belles  oranges 
de  Portugal,  et  les  laisserez  infuser  quelques  jours;  ensuite  vous 
les  distillerez , en  ajoutant  toujours  à chaque  distillation  une 
pinte  d’eau  sur  six  d’eau-de-vie,  et  pour  la  quantité  d’eau  et  de 
sucre  pour  le  mélange,  vous  vous  conformerez  à ce  que  nous  avons 
dit  pour  six  pintes  d’eau-de-vie , trois  livres  de  sucre  sur  les  liqueurs 
on  peu  sèches,  trois  et  demie  si  on  les  veut  un  peu  plus  liquoreuses, 
et  quatre  et  demie  si  ce  sont  des  huiles;  vous  suivrez  les  procédés 
indiqués  pour  la  quantité  d’eau  qui  doit  faire  votre  sirop;  passez 
votre  liqueur  à la  chausse.  (F.) 

Cannelle  fine. 

Pour  quatre  pintes  d’eau-de-vie  et  une  chopine  d’eau  , vous  pren- 
drez deux  onces  de  cannelle  fine,  que  vous  mettrez  infuser  dans  votre 
eau-de-vie;  vous  y ajouterez  le  zeste  de  deux  citrons,  une  once  de 
bois  de  réglisse  battu , et  au  bout  de  quelques  jours  d’inlusion  vous 
ferez  votre  distillation;  vous  mettrez  fondre  deux  livres  de  sucre 
dans  deux  pintes  d’eau,  et  ferez  votre  mélange  comme  il  est  indi- 
qué aux  articles  ci-dessus.  (F.) 

Cinnarnomum. 

Pour  six  pintes  d’eau-de-vie , vous  prendrez  quatre  onces  de  can- 
nelle, deux  gros  de  macis,  une  once  de  bois  de  réglisse  battu;  vous 
concasserez  bien  vos  ingrédiens  avant  de  les  mettre  infuser;  vous 
laisserez,  comme  nous  venons  de  le  dire  à l’article  précédent,  s’écou- 
ler quelques  jours  avant  de  la  distiller;  vous  ferez  fondre  dans  trois 
pintes  et  demie  d’eau  quatre  livres  de  sucre,  et  ferez  votre  mélange  ; 
vous  finirez  comme  les  autres  liqueurs;  celq  vous  fera  une  excellente 
liqueur  que  l’on  peut  appeler  huile  de  cannelle.  (F.) 

Huile  de  Girofle. 

Pour  six  pintes  d’eau-de-vie,  il  faut  une  once  de  clous  de  girofle 
concassés,  que  l’on  doit  faire  infuser  dans  l’eau-de-vie  pendant  plu- 
sieurs jours;  vous  ferez  votre  distillation  comme  les  précédentes; 
mettez  f<  ndre  quatre  livres  de  sucre  dans  quatre  pintes  d’eau,  et 
faites  votre  mélange.  (F.) 

Eau  d’Anis , on  Aniselte  de  Bordeaux. 

Pour  six  pintes  d’eau-de-vie,  vous  prendrez  huit  onces  d’anis  de 
Verdun,  bien  choisi,  c’est-à-dire  qu’il  soit  nouveau  et  vert;  vous 
Je  criblerez  dans  un  tamis  pour  en  ôter  la  poussière,  et  le  mettrez 
infuser  dans  une  cruche  avec  le  zeste  de  trois  citrons  et  une  demi-1 
once  de  cannelle;  au  bout  de  quelques  jours  d’inlusion,  vous  le  dis- 
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tillerezà  un  feu  ordinaire  en  ajoutant  une  pinte  d’eau  dans  l’alam- 
bic; vous  en  retirez  le  flegme  comme  il  est  indiqué  au  premier 
article  ; vous  ferez  fondre  trois  livres  de  sucre  dans  trois  pintes  d’eau  ; 
il  est  nécessaire  de  faire  le  mélange  au  feu  : comme  l’anis  contient  un 
sel  très-âcre  et  souvent  rend  la  liqueur  laiteuse,  et  par  conséquent 
diilicile  à éclaircir,  il  faut  faire  le  mélange  à chaud,  et  pour  cela 
vous  supprimerez  une  chopine  d’eau,  et  mettrez  dans  cette  chopine 
trois  à quatre  blancs  d’œufs,  que  vous  fouetterez  comme  pour  clari- 
fier du  sucre;  votre  sucre  étant  bien  fondu  et  chaud,  vous  mettrez 
votre  esprit  d’anis  et  y mêlerez  votre  eau  blanche  , vous  la  remuerez, 
sur  le  feu  jusqu’à  ce  que  votre  liqueur  soit  chaude  sans  être  bouil- 
lante; vous  la  remettrez  dans  la  cruche,  bien  bouchée  jusqu’au  len- 
demain; fi!trez-la. 

• Si  vous  voulez  faire  de  l’huile  d’anis,  pour  six  pintes  d’eau-de-vie, 
vous  augmenterez  pour  faire  .votre  sirop  d’une  livre  de  sucre,  et  ne 
changerez  rien  aux  ingrédiens  qui  entrent  dans  la  composition.  (F.) 

A ni  s étoilé  on  Anis  des  Indes. 

L'on  nomme  cette  liqueur  badiane  des  Indes. 

Pour  douze  pintes  d’eau-de-vie,  vous  prendrez  une  livre  d’anis 
étoilé,  que  vous  pilerez  avant  de  mettre  infuser  dans  l’eau-de-vie; 
laissez-la  infuser  pendant  huit  jours;  vous  y ajouterez  une  pinte  et 
demie  d’eau;  faitcs-la  distiller  comme  il  est  indiqué  aux  articles 
précédens;  fuites  fondre,  pour  faire  votre  mélange,  sept  livres  et 
demie  de.  sucre  dans  sept  pinlesd’cau  ; et  votre  distillation  finie,  vous 
mêlerez  votre  esprit  avec  le  sucre.  Beaucoup  de  personnes  mettent 
cette  liqueur  en  rouge,  et  on  la  nomme  huile  de  badiane;  et  en 
blanc,  crème  de  badiane;  si  vous  la  mettez  rouge,  servez-vous  de 
cochenille;  préparez  et  passez  le  tout  à la  chausse.  (F.) 

Eau  cordiale. 

Pour  six  pintes  d’eau-de-vie  et  une  pinte  d’eau,  vous  mettrez  le 
zeste  de  quinze  citrons  bien  frais  et  d’un  bon  parfum;  vous  ajoute- 
rez à votre  infusion  une  tieu.i-once  de  cannelle  fine,  quatre  onces  de 
coriandre  que  vous  écraserez,  elmeltrezle  tout  infuser  pendant  huit 
jours;  ensuite  vous  le  islitlcrcz  ; faites  fondre  trois  livres  et  demie 
de  sucre  dans  trois  pintes  et  demie  d’eau;  faites  votre  mélange,  et 
passez  votre  liqueur  à la  chausse.  (F.) 

Crème  de  Barbade. 

Pour  six  pintes  d’eau-de-vie  et  une  pinte  d’eau,  vous  prendrez 
deux  beaux  cédrats,  six  citrons  et  quatre  belles  oranges;  vous  zes- 
ierez  tous  ces  fruits,  et  les  mettrez  infuser  dans  l’eau-de-vic  avec 
xin  gros  de  macis,  deux  gros  de  cannelle  et  douze  clous  de  girofle; 
vous  concasserez  tous  ces  ingrédiens  et  les  laisserez  pendant  huit 
jours  en  infusion,  alors  vous  ferez  votre  distillation;  vous  ferez 
fondre  trois  livres  de  sucre  dans  trois  pintes  d’eau;  faites  votre  mé- 
lange, et  passcz-Ie  à la  chausse.  (F.) 
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Crème  de  Noyaux. 

Pour  six  pintes  d’eau-de-vie  et  une  pinte  d’eau,  tous  mettre* 
une  demi-livre  d’amandes  d’abricots  que  vous  couperez  par  petits 
morceaux  et  les  mettrez  infuser  dans  l’eau-de-vie  pendaut  huit 
jours;  distillez  le  tout  : pour  le  mélange,  vous  ajouterez  une  cho- 
pine  d’eau  de  fleur  d’orange,  trois  livres  de  sucre  et  trois  pintes 
d’eau  ; passez  le  tout  à la  chausse.  (F.) 

Huile  de  Rose. 

Pour  six  pintes  d’eau-de-vie,  vous  prendrez  six  livres  de  roses 
effeuillées,  surtout  des  roses  simples  ; vous  les  mettrez  infuser  pen- 
dant huit  jours  dans  une  cruche  avec  les  six  pintes  d’eau-de-vie  et 
une  pinte  d’eau,  et  ferez  votre  distillation;  pour  le  mélange,  faites 
fondre  quatre  livres  de  sucre  dans  trois  pintes  d’eau  ; pour  donner  de 
la  couleur  servez-vous  de  cochenille  préparée  , mettez-la  dans  votre 
liqueur,  et  passez-la  à la  chausse.  (F.) 

Crème  de  Moka. 

Pour  six  pintes  d’eau-de-vie,  vous  prendrez  huit  onces  de  café 
Moka  brûlé  et  moulu  à son  point,  comme  pour  faire  du  café  ordi- 
naire; prenez  garde  qu’il  ne  le  soit  pas;  vous  le  mettrez  infuser 
pendant  huit  jours  dans  de  l’eau-de-vie,  puis  le  distillerez  au  bain- 
marie  ; ne  poussez  pas  votre  distillation  à grand  feu , parce  que  le 
café  est  sujet  à monter,  et  ce  qui  est  dans  l’alambic  viendrait  avec 
l’esprit  tomber  dans  le  récipient,  ce  qui  vous  obligerait  à démonter 
l’alambic,  et  à recommencer  votre  distillation  : n’oubliez-pas , 
comme  il  est  dit  plus  haut  de  mettre  un  verre  pour  retirer  le  flegme 
que  vous  jetterez;  faites  fondre  trois  livres  et  demie  de  sucre  avec 
trois  pintes  et  demie  d’eau;  faites  votre  mélange,  et  faites-le  filtrer 
à la  chausse.  (F.) 

Liqueurs  d’ Angélique. 

Pour  six  pintes  d’eau-de-vic  et  une  pinte  d’eau,  vous  prendrez 
douze  onces  de  racines  d’angélique  fraîche,  que  vous  laverez  et  ra- 
tisserez bien  et  couperez  par  petits  morceaux  ; si  vous  ne  pouviez 
pas  vous  procurer  de  la  racine  fraîche,  vous  prendriez  six  onces 
de  racine  d’angélique  de  Bohème,  que  l’on  trouve  en  tout  temps 
chez  les  épiciers-droguistes;  coupcz-la  par  morceaux,  et  metlez-la 
infuser  pendant  huit  jours  dans  l’eau-de-vie,  en  y ajoutant  un  gros 
de  macis,  deux  gros  de  cannelle  et  douze  clous  de  girofle;  après  ce 
temps,  vous  la  distillerez;  faites  fondre  trois  livres  de  sucre  dans 
trois  pintes  d’eau,  pour  faire  votre  mélange  comme  ci-dessus.  (F.) 

Scubac. 

Pour  six  pintes  d’eau-de-vie  et  une  pinte  d’eau,  vous  prendrez 
une  once  de  safran  que  vous  mettrez  infuser  dans  une  pinte  et  demie 
d’eau-de-vie,  pour  en  retirer  la  teinture  ; cette  eau-de-vie  doit  être 
prise  sur  les  six  pintes  de  la  recette;  il  reste  par  conséquent  quatre 
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jpintcs  et  demie  que  vous  mettrez  dans  une  cruche  , et  y ajouterez  le 
zeste  de  quatre  citrons , deux  onces  de  coriandre,  deux  gros  de  oau- 
rnelle,  un  gros  de  macis  et  douze  clous  de  girofle,  une  once  d’a- 
umandes  amères,  le  tout  pilé,  et  mettez-les  infuser  dans  l’eau-de- 
wie  l’espace  de  huit  jours;  ensuite  vous  ferez  votre  distillation  ; avant 
dde  mettre  votre  alambic  sur  le  feu  , vous  égoutterez  votre  safran  sur 
iiun  tamis  pour  garder  votre  teinture  pour  le  mélange,  et  inet- 
ttrez  dans  l’alambic  avec  les  ingrédiens  le  safran  qui  a égoutté  ; 
wous  ferez  votre  distillation  à l’ordinaire  : comme  cette  liqueur  doit 
èêtre  plus  onctueuse  que  les  autres  liqueurs , vous  ferez  fondre  quatre 
llivres  de  sucre  dans  trois  pintes  etdemie  d’eau  ; vous  y mettrez  l’es- 
fprit  que  vous  aurez  retiré  de  votre  distillation  ; vous  y mêlerez  votre 
(teinture  de  safran,  et  passerez  le  tout  à la  chausse.  (F.) 

Huile  de  H tnus. 

Pour  six  pintes  d’eau-de-vie  vous  mettrez  infuser  dedans  une 
dlemi-oncede  cannelle  , un  gros  de  macis,  le  zeste  de  quatre  citrons, 
uune  demi-once  de  carmin,  une  demi-once  d’anis,  une  once  de  co- 
rriandre,  une  demi-once  de  benjoin,  une  demi-once  de  florax  et 
uune  petite  poignée  de  feuilles  de  noyer;  pilez  toutes  ces  drogues; 
l.laissez- les  infuser  pendant  huit  jours,  et  failes-les  distiller;  prenez 
ppour  votre  mélange  quatre  livres  et  demie  de  sucre  dans  trois  pintes 
vît  demie  d’eau  : pour  donner  à votre  liqueur  la  couleur  de  l’huile, 
'vous  ferez  bouillir  une  pincée  de  safran  dans  un  demi-verre  d'eau- 
die-vie,  pour  en  retirer  la  teinture,  et  vous  colorerez  votre  liqueur, 
mis  vous  la  passerez  à la  chausse.  (F.) 

Crème  de  Cacao. 

Vous  prendrez  une  livre  de  cacao  de  Caracas  bien  choisi  et  brûlé 
ii  son  point,  comme  on  l’emploie  pour  faire  le  chocolat;  ayez  bien 
iooin  d’en  ôter  tous  les  mauvais  grains,  parce  qu’il  s’en  trouve  sou- 
vent qui  sont  gûtés  et  moisis,  ce  qui,  au  lieu  de  faire  une  bonne 
iiqueur,  la  ferait  très-mauvaise;  vous  pilerez  bien  votre  cacao,  et 
ee  mettrez  infuser  dans  six  pintes  d’eau-de-vie;  vous  y ajouterez 
,ine  demi-once  de  vanille  coupée  ; laissez  infuser  le  tout  pendant 
mit  jours,  ensuite  faites  votre  distillation  à l’ordinaire;  vous  ferez 
ondre  trois  livres  et  demie  de  sucre  dans  trois  pintes  d’eau;  vous 
cerez  votre  mélange,  et  passez-le  à la  chausse.  (F.) 


Crème  d’ Absinthe. 


Pour  six  pintes  d’eau-de-vie  et  une  pinte  d’eau,  vous  prendrez 
jnne  petite  poignée  d’absinthe  fraîche  ; mais  comme  dans  toutes  les 
saisons  on  n’en  trouve  pas  toujours  de  la  fraîche,  et  qu’ordinaire- 
nrient  ce  n’est  que  depuis  juillet  jusqu’en  septembre  que  les  plantes 
mromaliques  donnent  le  plus  abondamment,  et  sont  les  meilleures 
■ . employer,  l’on  peut  cependant  se  servir  des  plantes  sèches, 
oorsque  l’on  n’en  a pas  d’autres;  dans  ce  cas,  pour  six  pintes  d'eau- 
lue-vie,  l’on  mettrait  une  once  d’absinthe,  avec  une  demi-once  de 


I 


g24  office. 

cannelle,  et  deux  gros  de  macis,  le  tout  infusé  et  distillé,  et  pour 
le  mélange  trois  livres  et  demie  de  sucre  dans  trois  pintes  et  demie 
d’eau  : filtrez  ensuite  votre  liqueur.  (F.) 

Crème  de  Framboises. 

Four  six  pintes  d’eau-de-vie  et  une  pinte  d’eau,  vous  aurez  des 
framboises  fraîchement  cueillies;  vous  les  éplucherez  et  les  laisse- 
rez infuser  pendant  vingt-quatre  heures  dans  l’eau-de-vie;  la  quan- 
tité de  framboises  est  de  quatre  livres  tout  épluchées.  Faites-les 
distiller;  vous  ferez  fondre  pour  le  mélange  trois  livres  et  demie  de 
sucre  dans  trois  pintes  et  demie  d’eau;  faites  filtrer  votre  liqueur.  (F.) 

Curaçao  que  l’on  nomme  le  plus  ordinairement  Cuirasseau. 

C’est  une  espèce  de  bigarade  ou  orange  sauvage,  que  l’on  dé- 
pouille de  son  écorce  et  que  l’on  fait  sécher,  en  sorte  qu’il  n’y  a 
que  cette  peau  sèche  qui  fait  la  base  de  cette  liqueur;  ce  sont  les 
épiciers-droguistes  qui  tiennent  et  vendent  ces  écorces.  Cette  li- 
queur se  fait  le  plus  ordinairement  par  infusion  : vous  prendrez  une 
livre  de  curaçao  que  vous  laverez  à plusieurs  eaux  lièdes;  ensuite 
vous  les  égoutterez  sur  un  tamis , et  les  mettrez  dans  une  cruche 
avec  huit  pintes  d’eau-de-vie  et  deux  pintes  d’eau  : laissez-lcs  in- 
fuser pendant  quinze  jours , en  remuant  la  cruche  de  temps  en 
temps,  pour  accélérer  l’infusion  ; après  ce  temps,  faites  votre  dis- 
tillation; vous  égoutterez  votre  liqueur  sur  un  tamis,  et  pour  le 
mélange  , vous  ferez  fondre  cinq  livres  et  demie  de  sucre  avec  trois 
pintes  d’eau,  et  y mêlerezvotre  esprit,  et  faites-la  filtrer.  (F.) 

Liqueur  de  Menthe  distillée. 

Four  six  pintes  d’eau-de-vie  et  une  pinte  d’eau,  vous  prendrez 
deux  moyennes  poignées  de  menthe  fraîchement  cueillie  et  cultivée 
dans  les  jardins;  vous  les  mettrez  infuser  pendant  quelques  }oufs; 
puis  vous  les  distillerez  à l’ordinaire;  pour  le  mélange,  trois  livres 
et  demie  de  sucre  dans  trois  pintes  et  demie  d’eau,  et  vous  le  fil- 
trerez à la  chausse.  (F.) 

Eau  des  Sept  graines. 

Pour  six  pintes  d’eau-de-vie,  prenez  une  once  d’anis  vert  ou  de 
Verdun,  une  once  de  fenouil,  une  once  de  graines  de  carottes,  une 
once  de  carai,  une  demi-once  de  graines  d’angélique,  une  once  et 
demie  de  coriandre,  une  once  d’annette  et  un  gros  de  macis  ; pilez 
tous  ces  ingrédiens ; mettez-les  infuser  pendant  huit  jours,  et  faites 
votre  distillation  à l’ordinaire.,  et  pour  votre  mélange  , vous  ferez  ■ 
fondre  trois  livres  et  demie  de  sucre  dans  trois  pintes  et  demie 
d’eau  : mêlez  le  tout  et  faites  filtrer.  (F.) 

Canapés  pour  hors-d’ œuvre. 

Vous  prendrez  la  mie  d’un  gros  pain,  dont  vous  aurez  ôté  la 
croûte;  vous  la  couperez  par  tranches  de  l’épaisseur  d’un  doigt; 
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■vous  lui  donnerez  la  forme  que  vous  voudrez,  soit  en  cœur,  soit 
• en  carré  ou  en  losange,  etc.;  vous  leiir  ferez  prendre  une  belle 
couleur  dans  l’huile  d’olives,  en  les  faisant  frire;  égouttez-les;  vous 
les  garnirez  avec  des  filets  d’anchois  , d’œufs  durs,  dont  vous  sé- 
parerez les  jaunes  d’avec  le  blanc,  et  le  hacherez  séparément;  vous 
hacherez  de  même  des  cornichons  et  des  câpres  ainsi  que  de  la 
fourniture;  hachez  le  tout,  assaisonnez  de  sel,  poivre,  vinaigre; 
quand  le  tout  est  arrangé  sur  votre  pain  ; arrosez-les  d’un  peu 
d’huile,  et  servez  sur  des  assiettes  hors-d’œuvx’e.  (F.) 

Concombres  ?narinés . 

Epluchez  des  concombres,  et  coupez-Ies  le  plus  mince  possible  ; 
metlez-les  dans  une  terrine;  assaisonnez-les  avec  du  sel,  gros 
poivre  et  vinaigre;  vous  les  laisserez  ainsi  mariner  pendant  quelques 
heures  ; lorsque  vous  voudrez  les  servir  vous  les  mettrez  dans  des 
serviettes  pour  en  exprimer  tout  le  vinaigre  et  l’eau  qu’ils  ont 
rendus;  vous  les  mettrez  dans  un  compotier;  arrosez-les  avec  de 
l’huile,  une  pincée  de  gros  poivre  et  vinaigre,  et  servez-les  pour 
salade  ou  hors-d’œuvre.  (F.) 

Café  à VE  au. 

Vous  choisirez  du  bon  café  Moka  ou  Martinique,  de  la  meilleure 
qualité  ; vous  le  ferez  brûler  à son  point  ; pour  qu’il  y soit,  il  faut 
qu’il  ait  une  belle  couleur  brune,  un  peu  foncée,  mais  pas  noire  ; 
pour  le  brûler  plus  également,  il  faut  se  servir  d’une  broche;  il 
y en  a de  toutes  les  grandeurs  , suivant  la  quantité  que  l’on  veut  en 
brûler  à la  fois,  et  c’est  toujours  sur  le  même  modèle  que  celles 
dont  se  servent  les  épiciers  pour  brûler  le  café.  (F.) 

Café  à la  Crème  et  à l’Eau. 

Pour  six  tasses  de  calé,  vous  mesurez  six  tasses  et  demie  d’eau 
bien  pleines,  que  vous  mettrez  dans  une  cafetière:  lorsque  votre 
eau  bouillira  , vous  y mettrez  un  peu  de  colle  de  poisson , et  me- 
surerez six  cuillerées  à bouche  combles  de  café  en  poudre , que 
vous  mettrez  dans  votre  cafetière  , en  remuant  beaucoup  , pour 
abattre  le  bouillon  ; vous  le  remettrez  sur  le  feu  , et  lui  ferez  re- 
prendre son  bouillon  deux  ou  trois  fois,  en  le  remuant  toujours 
avec  une.  cuillère , puis  vous  le  retirerez  et  y mettrez  une  demi- 
tasse  d’eau  ; alors  vous  le  laisserez  éclaircir;  l’on  peut  une  demi- 
heure  après  le  tirer  au  clair. 

Vous  employez  le  même  procédé  pour  le  café  à la  crème  que 
pour  celui  à l’eau  , en  augmentant  la  quantité  d’une  demi-cuillerée 
de  café  en  poudre  pour  chaque  tasse  d’eau.  Vous  obtiendrez  un 
café  très-fort,  qui  ne  diminuera  rien  à la  quantité  de  votre  crème 
Vous  aurez  de  la  crème  bouillante.  (F.) 

t 

Chocolat  en  boisson. 

% 

Vous. aurez  du  bon  chocolat  de  santé  ou  à la  vanille,  les  tasses 
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sont  ordinairement  marquées;  il  y en  a démarqué  à douze  et  â seize 
tasses  à la  livre;  si  c’est  pour  du  chocolat  à l’eau,  il  faul  prendre 
de  celui  à douze  tasses  à la  livre  , et  celui  de  seize  est  pour  la  crème; 
vous  mettrez  dans  une  chocolatière  la  même  quantité  de  lasses 
d’eau  que  vous  voulez  faire  de  chocolat  ; lorsqu’elle  sera  près  de 
bouillir,  vous  y mettrez  autant  de  chocolat  marqué  par  tasse, 
que  vous  aurez  mis  de  tasses  . d'eau  ; vous  le  ferez  fondre  en  tour- 
nant le  béton  à chocolat  dans  vos  mains;  vous  lui  ferez  prendre 
quelques  bouillons  , et  le  laisserez  mijoter  quelque  temps  sur  de  la 
cendre  chaude  : avant  de  le  servir  vous  le  remuerez  bien  avec  le 
bâton,  en  le  tournant  pour  le  faire  mousser,  et  vous  le  verserez 
dans  les  tasses.  (F.) 
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Menu  de  vingt  Couverts , un  donnant. 


Deux  Potages. 

Au  Naturel.  Au  Riz,  purée  de  racines. 

Deux  Relevés. 

* 

Pièce  de  Boeuf  garnie.  Brochet  à l’indienne. 

Dix  Entrées. 


Riz  de  Veau  sautés. 

: Filets  de  Volaille  à la  Saint-Garat. 

I Sauté  de  Filets  de  Perdreaux  rou- 

. ges. 

Quenelles  au  consommé. 

Petites  bouches. 


Côtelettes  de  Veau  piquées,  glacées, 
sauce  aux  tomates. 

Sauté  de  Côtelettes  d’Agneau. 
Poulets  à la  Chevalier. 

Sauté  de  filets  de  Merlans. 

Carpe  farcie,  sauce  italienne. 


Une  poularde  du  Mans. 


Un  gros  Biscuit. 


Gelée  d’Oranges. 
Gelée  de  Marasquin. 
1 Génoise. 

Pets  de  Nonnes. 


Deux  Plats  de  Rôti. 

Cinq  Bécassines. 

Deux  Flans. 

Un  Buisson  de  petits  Gâteaux. 

Huit  Entremets. 

Chicorée  à la  crème. 

Cardons  à l’espagnole. 
Choux-fleurs,  sauce  brune. 
Ognons  glacés. 


Vingt-quatre  assiettes  de  Dessert. 


Menu  de  quarante  Couverts , un  dormant. 


Quatre  Potages. 

Au  Vermicelle,  à la  purée  de  racines.  Aux  Marrons. 

A la  Kusel.  Croûtes  au  pot  gratinées. 

Quatre  Relevés. 

Pièce  de  Bœuf  en  surprise.  Jambon  h la  broche. 

Saumon  à la  génoise.  Dinde  aux  truffes. 


Vingt-Quatre  Entrées. 


Poularde  en  petit  deuil. 

Sauté  de  filets  de  Perdreaux  fumés. 
Quenelle  de  volaille  en  consommé. 
Aspic  de  poisson. 

Petits  pâtés  a 11  Salpicon. 

Mauviettes  en  croustades. 

Atelets  de  palais  de  Bœuf. 


Sauté  de  filets  de  Brochets. 

Pieds  d’Agneau  à la  poulette. 

Pi  geons  à la  Gautier,  sauce  hollan- 
daise. 

Blanquette  aux  truffes. 

Pâté  chaud  à la  Financière. 

Cailles  au  gratin. 
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Riz  de  Veau  pique's  glacés  , sauce 
la  glace. 

Filets  de  Lapereaux  en  gibelotte. 
Filets  de  Soles  à la  mayonnaise. 
Vol-au-vent  de  t urbot  à la  crème. 
Perdreaux  ù la  Périgtieux-. 

Filets  de  Perdreaux  rouges  à l’écar- 
late , à la  gelée. 


\ 

Croquettes. 

Filets  d’Agneau  piqués  glacés,  sauce 
espagnole. 

Ailerons  de  Dindon  an  soleil. 
Chartreuse  de  tendrons  de  Veau. 
Petites  bouches. 
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Quaire  grosses  Pièces  d’ Entremets. 

Gâteau  monté.  Un  Rocher. 

Carpe  au  bleu.  Un  buisson  d’Écrevissés. 

Huit  Plais  de  Rôti. 


Deux  Poulets  de  Caux. 
Longe  de  Veau  de  Pontoise. 
Levraut. 

Trois  Bécasses. 


Six  Pigeons. 
Quartier  de  Pré-sale’. 
Deux  Lapereaux. 

Un  Faisan. 


Seize  Entremets. 


Crème  à la  Vanille  renversée. 
Gelée  de  Marasquin. 

Petits  pains  à la  Duchesse. 
Marrons  aux  Pistaches. 
Épinards  à l’anglaise. 

Asperges,  sauce  à la  portugaise. 
Petites  Fèves  liées. 

Haricots  verts  aux  fines  herbes. 


Petits  pots  au  Café  vierge. 

Gelée  de  Citron  renversée. 
Croque-en-bouche. 

Petite  pâtisserie  blanche. 

Petits  pois  au  beurre. 
Choux-fleurs,  sauce  brune. 
Concombres  à la  crème. 

Oiiufs  pochés  aux  truffes  à l’aspic. 


Menu  de  soixante  Couverts. 


Huit  Potages. 

A la  Reine.  Bisque. 

Au  Hamean.  Nouilles. 

Aux  petites  Racines.  Vermicelle  à la  purée  de  Navets. 

Au  Lait  lié.  Aux  Laitues. 

Huit  Relevés. 


Longe  de  Veau  de  Pontoise. 
Carpe  à la  Chambord. 

Oie  aux  racines. 

Brochet  à l’indienne. 


Quartier  de  Cochon  au  four. 
Turbot,  sauce  à la  portugaise. 
Pièces  d’aloyau. 

Truite  à la  génoise. 


Quarante-huit  Entrées. 


Dalle  de  Saumon  à la  génoise. 
Poularde  à la  Saint-Garat. 

Filets  de  Lapereau  en  cartouches. 
Petites  noix  de  Veau  glacées. 
Côtelettes  de  Cailles. 

Croquettes  de  palais  de  Bœuf. 
Tendrons  d’Agneau  au  soleil. 

Riz  de  Veau  à la  pointe  d’asperges. 
Sauté  de  filets  de  Carpe  aux  cham- 
pignons. . 

Esturgeon,  sauce  au  vin  de  Madère. 


Petit  Vol-au-Vent  garni. 

Aspic  d’Amourette. 

Horly  de  Poulet,  sauce  aspic. 
Langues  d’Agneau  en  papillotes. 

Pain  de  volaille  garni. 

Sauté  de  filets  de  Poularde  au  su- 
prême. 

Noix  de  Veau  aux  concombres. 

Petits  pâtés  de  rognons  de  volaille  à 
la  béchamel. 

Fricassée  de  Poulets  froide  à la  gelée* 
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Pâte  chaud  de  garnitures. 

Pigeons  Gautier  au  soleil. 

Anguille  à la  broche. 

Purée  à la  turque. 

Filets  de  sarcelle  saute's. 

Filets  de  Brochet  aux  tomates. 

Poulet  à l’aspic  chaud. 

Perdreaux  rouges  à la  Mauglas. 
Cervelles  d’Agneau  au  vin  de  Cham- 
pagne. 

Côtelettes  de  Mauviettes. 

Boudin  de  Faisan  au  fume'  de  gibier. 
Ailerons  de  Dindon  en  haricot  vierge. 
• Quenelle  de  gibier  au  fumé  réduit. 

1 Croquettes  de  Morue  fraîche. 

Filets  de  Merlans  frits , sauce  ita- 
lienne. 
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Croûtons  à la  purée  de  gibier. 

Pâté  chaud  de  Lapereau  aux  cham- 
pignons. 

Bigarrure,  sauce  à glace. 

Boudin  de  Poularde  pané  grillé. 

Foies  gras  aux  truffes. 

Côtelettes  de  Veau  à la  drue. 

Sauté  de  filets  de  Perdreaux  rouges. 
Salmis  de  Bécassines. 

Rouges-Gorges  en  croustades. 
Vol-au-vent  de  macédoine. 
Cusscrolléa  au  riz  de  cuisses  de  La- 
pereaux. 

Cabillaud  à la  crème. 

Aiguillettes  de  canards  à la  biga- 
rade. 

Grives  en  caisse. 


Dinde  aux  truffes. 

1 Galantine  décorée. 
Timbale  de  Macaroni. 
. Baba. 


Huit  grosses  Pièces  de  Relevés. 

Jambon. 

Rosbif  d’Agneau . 


Flan  au  chocolat. 
Pouplin. 

Seize  Plats  de  Rôti. 


: Poularde  du  Mans. 
1 Ortolans. 

I Canard  de  Rouen, 
i Eperlans. 

! Bécassines. 
Mauviettes. 

1 Faisans  piqués, 
t Cailles. 


Deux  Poulets  piqués. 

Deux  Rouges-Gorges. 

Trois  Sarcelles. 

Soles. 

Grives. 

Trois  pigeons. 

Trois  Perdreaux  rouges  piqués. 
Merlans. 


Trente-deux  Entremets. 


I Gelée  d’Orangc  renversée. 

(Gelée  de  Marasquin  renversée. 
(Crème  aux  Pistaches  renversée. 
(Crème  au  Café  vierge  renversée. 
(Croque-en-bouchc  au  Café. 

1 Petites  pâtisseries  blanches  montées. 
IPucelages  garnis. 

(Cartouches  à la  Frangipane. 
(Chartreuse  de  fruits. 

'Miroton  de  Poires. 

(Cardons  au  velouté. 

(Choux-fleurs,  sauce  au  beurre. 
IPetits  pois  au  petit  beurre. 
ÜÊpinards  au  consommé. 
(Concombres  en  quartier. 

(Croûtes  aux  Champignons. 


Gelée  au  Vin  muscat  renversée. 
Gelée  de  Citron  renversée. 
Crème  aux  Avelines  renversée. 
Crème  grillée  renversée. 
Nougat. 

Petits  Choux  grillés. 

Noeuds  d’amour  blanc. 

Petits  gâteaux  turcs. 

Pommes  au  riz  décorées. 
Charlotte.  ! 

Truffes  au  vin  de  Champagne. 
Céleri  à l’espaguole. 

Haricots  verts  liés. 

Chicorée  à la  Crème. 
Artichauts  à la  barigoule. 
Ecrevisses  à la  Crème. 


FIN. 
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NOTICE 


SUR  LES  VINS. 


Notre  intention  n’est  point  de  donner,  dans  un  ouvrage  déjà  assez 
volumineux  et  rempli  par  son  objet  spécial,  l’historique  des  Vins  : 
nous  avons  pris,  dans  la  préface,  l’engagement  de  publier  sous 
très-peu  de  temps,  sur  cet  important  sujet,  vierge  encore,  malgré 
les  traités  plus  chimiques  que  pratiques  de  quelques  savans,  un 
travail  complet , et  nous  y mettrons  la  dernière  main , aidés  par  de 
profonds  dégustateurs,  d’habiles  médecins  et  de  zélés  correspon- 
dais. En  attendant,  et  pour  donner  au  Cuisinier  royal  tout  le 
degré  d’inlèrêt  qu’il  peut  obtenir,  nous  nous  faisons  un  devoir 
agréable  de  jeter  ici  quelques  notes  sur  l’emploi  des  différons  Vins 
dans  un  repas,  autant  sous  le  rapport  de  la  santé  que  soris  celui  du 
goût.  Nous  réclamons  l’indulgence  pour  une  esquisse  aussi  incom- 
plète; mais  notre  intention  a seulement  été  de  mettre  le  commun 
des  Amphitryons  au  courant  de  l’art  de  servir  les  Vins  à propos , et  les 
convives  à portée  de  les  reconnaître;  condition  dont  la  réciprocité 
faille  charme  et  de  celui  qui  offre  le  vin  et  de  ceux  qui  le  reçoivent. 

Pour  faciliter  encore  davantage  l’élude  de  ce  petit  Vocabulaire 
Bachique,  nous  commencerons  par  donner  la  liste  alphabétique 
de  la  plupart  des  Vins  français  et  étrangers  les  plus  estimés.  Nous 
indiquerons  sommairement  ensuite  l’ordre  hiérarchique  dans  lequel 
ils  doivent  être  servis  à table;  et  nous  aurons,  en  adoptant  la  forme 
de  l’alphabet,  concilié  toutes  les  opinions  sur  la  préséance  du  pas 
entre  les  dons  divers  du  Dieu  des  Vendanges.  Les  uns  tiennent 
pour  le  Bourgogne  , d’autres  pour  le  Bordeaux.  Tel  gourmet  assure 
que  le  Champagne  de  première  qualité  et  non  mousseux,  réunit  au 
bouquet  bourguignon  la  chaleur  bordelaise,  tandis  que  l’habitant 
des  rives  du  llhône  soutient  que  le  premier  des  vins  est  celui  de 
l'Hermitage  : ils  ont  tous  raison,  et  le  meilleur  des  vins  est  tour 
à tour  chacun  de  ceux  que  nous  venons  de  nommer,  selon  qu’il  a 
obtenu,  par  une  chaleur  appropriée  au  climat  qui  le  produit,  une 
perfection  de  maturité  si  rare  qu’il  y a une  plus  grande  différence 
entre  le  vin  du  même  clos  de  telle  année  et  celui  de  telle  autre, 
qu’entre  le  vin  de  tel  cru  renommé  et  celui  de  tel  autre  inconnu.  v 
Ainsi,  selon  qu’on  aura  bu  du  Sillery,  de  la  Romanée,  du  Côte-  j 
Rôtie,  du  Médoc  , du  Beaugency  même,  de  telle  ou  telle  année 
mémorable,  on  aura  eu  raison  de  se  passionner  pour  tel  ou  tel 
terroir,  mais  en  ayant  le  bon  esprit  de  ne  pas  tellement  gar- 
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i der  un  goût  exclusif,  qu’on  ne  puisse  également  faire  fête  aux 
autres.  J’estime  Corneille,  j’aime  Voltaire,  j’adore  Racine;  mais 
je  lis  encore  avec  plaisir  Parny,  Boulïlers  et  Berlin  ; et  le  co- 
imique  sublime  de  Molière  ne  m’a  point  dégoûté  des  jolies  pièces 
(de  Picard. 

Revenons  à notre  liste  alphabétique,  mais  sûrement  incom- 
jplète,  des  'vins  qu’un  galant  homme  peut,  sans  prétention  à l’é- 
irudition  gastronomique,  faire  servir  sur  sa  table. 


Aï,  Champagne. 

.'Alicante,  Espagne;  « 

Anjou. 

Arbois,  Franche-Comté. 

.'Auxerre. 

.'A  vallon , Bourgogne. 

TBarsac , Bordeaux. 

IBeaugency  , Orléanais. 

FBeaune,  Bourgogne. 

fBellay.  / 

FBeni-Carlos , Espagne. 

IsBordeaux. 

RBougy,  Champagne. 

Iftruè.  > 

BBucella,  Portugal. 

Cavello,  Portugal. 

Cahors,  Bordeaux. 

Calabre , Italie. 

Calon-Ségtir. 

Canaries  (des),  Afrique. 

Cap  de  Bonne-Espérance  (du). 
Jarbonnieux,  Bordeaux, 
ïhablis,  Champagne. 

’hambertin,  Bourgogne, 
ihambollc. 

I Jhampagne  rouge. 

— Blanc-Tisanne. 
lhassagne,  Bourgogne, 
ihâteaü-grillé. 

IChâteau-margot,  Bordeaux. 
ChfUeau-ncul  du  Pape , Avignon. 

Jhio , Grèce. 

.Chypre , idem. 

IClos-Vougeot , Bourgogne. 

Constance,  Afrique, 
lortone. 

loteaux  de  Saumur. 
iôte-Kôtie  rouge  et  blanc,  Dauphiné, 
’ôte  Saint-Jacques, 
ioitlange,  Auxerre. 

alerne , Italie, 
ley,  Bourgogne. 

Florence,  Italie, 
il  Ff'rontignan , Languedoc. 

Cravc  du  Lamon , Bordeaux. 


Grenache,  Roussillon. 

Guigne,  Bourgogne. 

Hautbrion,  Bordeaux. 
Hautvilliers , Champagne. 
Hermitage  (P) , Dauphiné. 

Iranci , Bourgogne. 

Joigny , Auxerre. 

Julna. 

Juranson  rouge  et  blanc,  Béarn. 

LachaiiîHte,  Auxerre. 
Lachryma-Christi  , Italie. 
Laciola  , près  de  Toulon. 
Lafitte-Mouton,  Bordeaux. 
Lafitte-Ségur,  idern. 
Lagaude. 

Lanialgue  , Toulon. 

La  Neithe. 

Langon , Bordeaux. 

Lunel,  Languedoc. 

Milcon,  Bourgogne. 

Madère,  Afrique. 

Malaga  , Espagne. 

Malvoisie  de  Madère,  Afrique. 

— de  Ténériffe,  idem. 
Médoc,  Bordeaux. 

Mercurey,  Bourgogne. 
Meursault,  idem. 

Miès , Provence. 
Monte-Fiascone,  Italie. 
Monte-Pulciano , idem. 

Montilla , Espagne. 

Montrachct , Bourgogne. 

Moulin  à vent. 

Nuits,  Bourgogne. 

OEil  de  perdrix , Champagne. 
OEras,  Portugal. 

Orléans. 

Pacaret. 

Paille , Colmar.  % 

Paphos , Grèce. 

Pedro  Ximénès,  Espagne) 
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Picoli , Italie, 
pierry,  Champagne. 

Po criard , bourgogne. 

Porto,  Portugal. 

Pauilly- Fuisse  , Bourgogne. 

— Sancerre , idem. 

Bancio , Espagne. 

Betiilly,  Champagne. 

Richeb  oitrg , Bourgogne, 
lîivesaltc  (de)  , Roussillon. 
Romancé-Conli , Bourgogne, 

Piose'e. 

Rota,  Espagne. 

Roussillon. 

Samos  , Grèce. 

Saint-Amour. 

Saint-Émilion,  Bordeaux. 
Saint-Éstèphe , idem. 
Saint-Georges,  Bourgogne. 
Saint-Georges,  Espagne. 
Saint-Julien,  Bordeaux. 
Saint-Julien  du  Sault,  Champagne. 
Saint-Martin. 

Saint-Perray. 


Savigny. 

Sehiras,  Perse. 

Sercial. 

S «Aurai. 

Sillery,  Côte  de  Reims. 
Syracuse  , Sicile. 

Soferne. 

Stancho , Grèce. 

favel , Languedoc. 

Phorins.  Bourgogne. 

Tokai  , Hongrie, 
lonnerre,  Champagne. 
FormUlu , E>  pagne. 

Val  de  Pegnos  , Espagne. 
Vanvert , Languedoc. 
Vermouth. 

Verzi-Verzenay,  Champagne. 
Volnay,  Bourgogne. 

Vosne  , Bourgogne. 

.Vougeot , idem. 

Vonvray  blanc , Touraine. 

Xe'rès , Espagne. 


Une  discussion  digne  de  la  plus  haute  attention,  mais  que  nous 
ne  pouvons  qu’effleurer  ici , est  la  question  de  savoir  à quels  vins 
on  doit  donner  la  préférence,  soit  pour  le  goût,  soit  pour  l’in- 
fluence sur  la  santé.  Ce  dernier  article  est  plus  facile  à détermi- 
ner que  l’autre,  parce  qu’on  ne  peut  asseoir  de  règles  positives 
pour  le  goût,  dont  les  sensations  sont  toujours  relatives  aux  indi- 
vidus : ainsi , tel  gourmet  préfère  la  saveur  5pre  et  mordante  de 
l’austère  Bordeaux;  tel  autre  l’aromate  délicat  et  parfumé  du  Cham- 
pagne; celui-ci  le  bouquet  généreux  du  Bourgogne;  celui-là  l’ar- 
deur spiritueuse  des  vins  de  Languedoc;  mais  sans  qu’on  s’en 
rende  compte  à soi-même.  Ces  goûts  sont  plus  fondés  qu’on  ne 
pense  sur  des  raisons  de  santé;  et  la  nature,  bonne  mère,  nous 
indique,  en  nous  les  inspirant,  le  moyen  le  plus  propre  à con- 
server par  eux  notre  santé.  Ainsi,  le  sanguin  sent  le  besoin  d’un  vin 
léger,  humectant,  tel  que  le  Champagne  ou  le  vin  du  Rhin;  le 
flegmatique,  celui  d’un  vin  spiritueux,  ardent,  qui  s’empare  du 
flegme  dont  il  surabonde  : tels  sont  les  vins  du  Languedoc  et  du 
Dauphiné.  Le  mélancolique  veut  un  vin  doux  qui  le  restaure 
promptement , et  répande  clans  son  système  nerveux  une  douce 
hilarité;  et  c’est  pour  lui  que  furent  destinés  les  vins  que  pro- 
duisent l’Italie,  l’Espagne,  le  Roussillon  et  la  Bourgogne;  enfin, 
il  faut  au  bilieux,  ordinairement  doué  d’un  grand  appétit  et  ab- 
sorbé par  la  contention  d’un  travail  habituel,  un  vin  généreux, 
mais  dont  l’esprit  soit  enchaîné  par  une  abondante  partie  extractive  ; 
un  vin  austère,  agissant  à la  fois  comme  astringent  sur  la  fibre  , et 
comme  dissolvant  sur  la  bile  : or,  telle  est  la  propriété  du  Bordeaux. 
Par  je  ne  sais  quelle  injustice,  malheureusement  accréditée  en  une 
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prévention  difficile  à déraciner,  on  accuse  les  vins  de  ce  terroii 
d’être  froids  ; c’est  la  calomnie  la  plus  étrange  à la  fois  et  la  moins 
méritée.  Toutes  choses  égales  d’ailleurs,  et  abstraction  faite  de  la 
convenance  respective  des  vins  aux  divers  teinpéramens  et  aux 
goûts,  le  Bordeaux  seul  a le  privilège  exclusif  d’être  d’unefacile  di- 
gestion et  de  laisser  la  tête  calme,  quoique  bu  à haute  dose,  et 
d’être  transportable  aux  plus  grandes  distances,  au  lieu  que  le  Bour- 
gogne, qui  n’émigre  que  difficilement,  exalte  facilement  la  tête  et: 
provoque  à la  galanterie;  de  même  que  le  Champagne,  qu’on  ne 
peut  transporter,  agite  les  nerfs,  et  donne  de  l’esprit....  à ceux  qui 
en  ont.  En  un  mol,  le  Bourgogne  est  aphrodisiaque;  le  Champagne, 
capiteux;  le  Roussillon,  restaurant;  le  Bordeaux,  stomachique. 

Je  n’ai  point  compris  nominativement,  dans  cette  division,  les 
vins  de  Languedoc,  de  l’Orléanais,  ni  même  les  vins  du  Rhône, 
parce  qu’ils  rentrent  dans  la  division  générale  que  nous  venons 
d’indiquer  sommairement,  et  que  nous  exposerons,  avec  l’étendue 
qu’elle  mérite,  dans  l’ouvrage  que  nous  terminons.  Reste  mainte- 
nant à fixer  l’ordre  dans  lequel  les  vins  doivent  être  servis,  et  c’est 
l’objet  précis  de  cette  instruction  rapide  et  plutôt  vinographique  que 
physiologique.  L’usage  et  la  mode,  ces  deux  tyrans  du  monde,  ont 
plus  présidé  à cet  ordre  de  service  qu’un  calcul  fondé  sur  les  con- 
venances du  goût  et  de  la  santé.  Cependant  il  est , en  général,  con- 
venu que  le  vin  rouge  précède  toujours  l’arrivée  du  vin  blanc,  à 
moins  que  le  repas  ne  soit  lui-même  précédé  d’huîtres  dont  il  est 
d’usage  de  saluer  le  passage  par  de  triples  bordées  de  Chablis,  ou 
si  l’on  veut  y mettre  plus  de  solennité,  par  des  libations  de  Pouilli 
ou  Montrachct,  ou  mieux  encore  de  Sauterne,  de  Langon  ou  de 
rHermitnge  blanc.  Sans  ce  motif,  le  vin  rouge  a seul  les  honneurs 
du  début  du  festin.  Depuis  quelque  temps  cependant,  l’usage  a pré- 
valu de  faire  précéder  ou  suivre  immédiatement  la  soupe  d’un  verre 
de  Madère  sec,  ou  même  de  teinture  d’absinthe  : on  peut  quelque- 
fois souscrire  àcet  usage,  mais  sans  tirer  à conséquence  poursa  na- 
turalisation. Le  vin  le  mieux  indiqué  pour  le  premier  service  est, 
sans  contredit,  le  vin  de  Bourgogne  des  crus  les  moins  distingués, 
et  que,  pour  celte  raison,  on  a désignés  sous  le  nom  de  Basse- 
Bourgogne.  Tels  sont  ceux  d’A vallon,  Coulange,  Tonnerre,  Ver- 
I manton,  Irancy,  Chassagne  et  Mercurey,  et  en  général  les  vins 
connus  sous  le  nom  de  Mâcon  et  d’Auxerre.  On  peut  les  remplacer 
à quelques  égards  par  les  vins  de  choix  de  l’Orléanais,  tels  que 
Saint-Denis,  Sainl-Ay,  ou  Beaugency.  La  gradation  peut  conduire 
ensuite  aux  vins  de  Beaune  et  Pomard;  et,  si  l’on  veut  borner  ses 
courses  à la  topographie  bourgnignone,  on  choisit  entre  le  Riche- 
bourg  généreux,  le  Saint-Georges  odorant,  le  léger  Volney,  le 
Chambertin  pourpré,  et  le  délicieux  la  Romanée.  Si  l’on  préfère 
rompre  cette  monotone  hiérarchie,  et  ranimer  son  goût  en  chan- 
j géant  de  saveur  et  de  terroir,  la  Champagne  vous  olfre  son  Aï 
| pétillant , son  Cumières  parfumé,  et  son  limpide  Sillery.  C’est  après 
1 ces  vins  qu’on  peut  encore  déguster  à propos  ceux  d’un  haut  goût, 
et  que  produit  le  Dauphiné.  Ces  vins  raniment  l’appétit  blasé,  et 


534  NOTICE. 

relèvent  la  saveur  un  peu  fade  des  viandes  rôties.  Parmi  eux  se  re- 
commande Château-Grillé , Côte-Rôtie  et  l’Hermitage.  C’est  main- 
tenant, c’est  lorsque  la  joie  épanouit  toutes  les  figures  et  fait  encore 
circuler  le  rire  bruyant  parmi  les  convives,  qu’un  seul  vin  a le  droit 
de  se  montrer  et  va  produire  sur  le  liquide  déjà  sablé  et  qui  com- 
mence à s’exhaler  en  propos  hasardés,  l’effet  que  produit  la  goutte 
d’eau  sur  le  lait  bouillonnant.  C’est  le  Bordeaux.  Voyez  la  coupe 
de  la  sagesse  apaiser  graduellement  ces  vociférations.  C’est  l’effet 
du  Médoc  qu’une  main  discrète  versera  clans  ces  brillans  cristaux 
qui  reflètent  l’éclat  de  cent  bougies.  Un  utile  armistice  a sus- 
pendu l’ardeur  des  combattans.  Les  serviteurs  empressés  desser- 
vent, et  les  pâtisseries  sucrées,  les  crèmes  aromatisées  succèdent 
aux  légumes.  Languedoc  , voilà  ton  triomphe  que  tu  partages  aveu 
le  Roussillon , la  Provence  et  l’Espagne  ! Quel  est  ce  vin  qui  coule 
en  rubis  dans  ce  cristal  étincelant?  Quelle  est  celte  topaze  liquide 
qui  invite  l’œil  à l’admirer,  la  bouche  à la  savourer?  Rivesalte, 
Grenache,  Lunel,  Malvoisie,  Frontignan,  Malaga,  Xérès,  vos  I 
noms  unis  par  la  gloire  comme  par  le  plaisir,  se  disputent  la 
préséance,  et  vos  goûts  se  confondent  dans  les  palais  que  vous 
embaumez.  Une  vapeur  bachique  s’élève  de  vos  flacons  couverts 
d’une  mousse  honorable , et  vos  bouchons  vermoulus  attestent  votre 
antique  origine.  Votre  alcohol  dulcifié  corrige  les  dangers  des  glaces 
qu’on  s’obstine  à servir  à la  fin  des  repas,  tandis  que  le  goût  et  la 
santé  s’accordent  à n’en  indiquer  l’usage  que  quelques  heures  après. 
Mais  déjà  mon  odorat  est  frappé  de  l’odeur  balsamique  de  la  sève 
de  Moka....  Arrêtez , c’est  maintenant  qu’il  est  permis  de  vider  ce 
flacon  qu’agite  la  Folie,  et  dont  la  brillante  écume  se  fait  jour  à 
travers  le  pouce  impoli  qui  essaie  vainement  de  la  retenir  captive. 

Le  bouchon  a frappé  le  plafond;  une  mousse  argentée  coule  sur 
les  jolis  doigts  des  Bacchantes  empressées — Buveurs,  reconnais- 
sez, non  ce  Champagne  trop  vanté  que  Part  corrompt  pour  satis- 
faire une  mode  perfide  , sacrifiant  ainsi  un  vin  excellent  au  tra- 
vers d’en  faire  un  mauvais,  mais  le  délicieux  Arbois,  qui  joint  la 
douceur  du  Condrieux  au  pétillement  de  l’impétueux  Aï. 

C’est  en  ce  moment  seulement  que  les  gourmets,  dignes  de  ce 
nom,  peuvent  savourer,  à très-petits  verres,  le  Tokai,  s’il  leur 
lut  accordé  d’en  boire  de  véritable. 

« Sunt  pauci  qnos  æquus 

» Jupiter  amavit.  » 

Tel  est  en  raccourci  l’ordre  didactique  dans  lequel  les  tributs-  de 
Bacchus  doivent  être  fêtés.  Nous  n’avons  pu  les  énumérer  tous , 
mais  on  peut  juger,  par  ceux  que  nous  avons  mentionnés  houora- 
blement , de  la  place  que  doivent  tenir  leurs  analogues,  et  c’est 
cette  justice  exacte  et  distributive  que  nous  nous  chargeons  de 
rendre  impartialement  dans  l’ouvrage  que  nous  annonçons,  cri  in- 
vitant ceux  qui  croient  pouvoir  nous  donner  quelques  renscigne- 
mens  utiles  pour  eux  ou  pour  nous , à les  envoyer  au  plus  tôt  au 
libraire,  éditeur  du  présent  ouvrage. 
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Terminons  par  deux  réflexions  dont  la  méditation  seule  vaudrait 
: peut-être  un  long  traité  sur  les  vins.  La  première,  c’est  que, 
i malgré  tout  leur  luxe  et  leurs  profondes  connaissances  en  agricul- 
ture et  même  en  chimie,  les  anciens  n’ont,  à aucune  époque , poussé 
I l’art  de  la  vinification  aussi  loin  que  nous.  Aristote  rapporte  que  les 
wins  d’Arcadie  se  séchaient  tellement  dans  les  outres,  qu’on  les  cn- 
Uevail  par  morceaux  qu’on  délayait  dans  l’eau  pour  les  boire;  et  cer- 
tes, cela  ne  valait  pas  notre  Médoc,  notre  Volney  et  notre  Aï  sans 
eeau  ! Galien  raconte  des  vins  d’Asie,  qu’on  les  suspendait  au  coin 
edes  cheminées  dans  de  grandes  bouteilles,  jusqu’à  ce  qu’ils  eussent 
aacquis  la  dureté  du  sel,  et  qu’ensuite  on  les  fondait  dans  l’eau  pour 
lia  boisson;  Pline,  liv.  14,  chap.  8,  en  faisant  l’éloge  des  vins 
qqu’on  tirait  d’Italie,  et  Athénée,  en  décrivant  les  qualités  du  Fa- 
Mer  ne  , ne  font  point  venir  l’eau  à la  bouche,  et  il  paraît  qu’à  cette 
cépoque  le  meilleur  des  vins  n’était  qu’un  sirop  plus  ou  moins 
ildoux,  plus  ou  moins  consistant,  et  qu’il  fallait  toujours  étendre 
lid’eau.  Il  n’est  point  surprenant  alors  qu’on  bût  du  vin  de  cent  ans, 
«ainsi  que  l’assure  Pétrone  ( Faicrnum  opimianum  annorum 
cceiUum  ),  et  même  de  deux  cents  ans,  ayant  la  fermeté  du  miel, 
jselon  Pline  ( adhuc  vina  ducentis  ferré  annis  jam  in  speciem 
rredacta  mellis,  liv.  j4.  chap.  4)  •>  et  quand  on  lit  dans  Martial 
lde  besoin  où  l’on  était  de  rendre  fluide  par  l’eau  chaude,  puis  de 
[[passer  par  la  chaux  ce  cécube  si  vanté  : 

1«  Turbida  sollicito  transmittere  Cæcuba  sacco , a 

on  n’envie  plus  à ces  fiers  Romains  auxquels  il  semble  n’avoir  man- 
qué que  ce  genre  de  luxe  et  de  jouissance  , leur  Falerne  , leur 
j SSorrento,  leur  Massique,  trop  bien  chantés  par  Horace.  Remarquons 
| ien  passant  que  la  culture  des  vignes  non  moins  que  la  façon  du  vin, 

! irinfluent  autant  que  le  ciel  sur  sa  bonté.  Le  vin  de  Crète  est  aujour- 
d'hui délicieux,  et  Martial  l’appelait  vindemia  Cretœ  , mulstim 
jnauperis , lib.  1 , cap.  100;  Juvenal  pingue  passum  Cretœ,  sat. 
114,  v.  270.  Slrabon  trouvait  détestable  le  vin  de  Samos,  qu’on 
restitue  aujourd’hui  l’un  des  meilleurs  muscats.  Faut-il  en  conclure 
jqjue  les  goûts  ou  les  vignobles  ont  changé  ? 

Une  seconde  réflexion,  c’est  que  le  vin  est  d’un  tel  secours  comme 
llrnoyen  diététique,  que  les  plus  sages  des  hommes  ont  loué  son 
(«usage,  et  quelquefois  même  son  abus.  Salomon  a chanté  le  vin  et 
jkues  bienfaits , et  tous  les  poètes,  sur  ses  traces  ont  célébré  cette  li- 
Imueur  dont  ils  ont  cru  qu'un  dieu  seul  avait  pu  faire  présent  aux 
itnoromes.  Hippocrate,  Dioscoride,  Avicène,  ont  enseigné  qu’il 
il  était  bon  de  s’enivrer  une  fois  par  mois  ; et  si  l’on  pouvait  ne  re- 
iLqardcr  ces  dérèglcmens  que  d’un  mil  philosophique,  peut-être  en 
jlüffet  serait-il  permis  d’affermir  sa  constitution  par  quelques  excès 
llirès-rares  dans  le  boire  et  le  manger.  La  secte  austère  des  stoïciens 
j Logeait  l’ivresse  permise  , pour  relever  la  triste  humanité  de  i’abat- 
In  ement  et  des  chagrins  qui  sont  les  maladies  de  l’âme,  et  I’ordon- 
ijraaient  comme  on  ordonne  une  médecine  qui  n’est  aussi 'qu’une  in- 
! digestion.  Asclépiade  érigeait  en  pauacée  le  vin,  et,  dans  son  dé- 
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lire  sublime,  dans  sa  confiance  aveugle  pour  cette  liqueur,  il  allait 
jusqu’il  l’ordonner  aux  frénétiques  pour  les  endormir,  aux  lélhar 
giqucs  pour  les  réveiller.  Hippocrate  a dit  : Famen  vini  potio 
solvit.  Enfin,  Hoffmann,  à la  fin  de  sa  Dissertation  sur  les  vcr~ 
tus  du  vin  du  Rhin  en  médecine,  soutient  l’utilité  du  vin  dans 
plusieurs  maladies  , et  va  même  jusqu’à  indiquera  varier  le  choix 
des  vins,  selon  la  nature  de  l’affection  A traiter.  Je  m’honore  dépar- 
tager complètement  celte  opinion  , et  il  j a long-temps  que  j’ai 
écrit  que  le  meilleur  livre  aujourd’hui  à publier  en  médecine  serait 
celui-ci  : De  Fart  de  conserver  ou  recouvrer  sa  santé  par  les 
alimens.  Cette  conclusion  est  un  peu  sévère  et  frugale  pour  la 
dernière  page  d’un  ouvrage  consacré  A publier  les  secrets  de  l’Art 
Culinaire  et  les  mystères  de  la  gourmandise;  mais  mon  amour 
pour  la  vérité  et  pour  l’art  que  je  professe  m’a  entraîné,  malgré 
moi,  vers  ce  but  que  je  ne  cherchais  pas. 


FIN  DE  LA  NOTICE  SUR  LES  VINS, 
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